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Einleitung. 



Bei meinem längeren Aufenthalt in den Tropen kam 
mir der Gedanke» daß es doeh von Nutzen sein würde, 
wenn ein Kochbuch vorhanden wSre, welches den Be- 
dürfnissen tropischer Breiten Rechnung trüge. Zwar wird 
eine Hausfrau, welche zu kochen versteht, überall eine 
Mahlzeit bereiten können. Es liegen aber im Auslaad 
die Verhältnisse so ganz anders, die Haltbarkeit der 
Speisen, die Zubereitung des Fleisches, die Verwendung 
der Vorräte ist eine so ganz andere wie in der Heimat; 
und tritt noch die oft so schwierige Frage der Anleitung 
der farbigen Dienstboten an die junge unerfahrene Haus- 
frau heran, so sieht sie sich Schwierigkeiten gegenüber, 
denen sie in einem aufreibenden Klima, umgeben von ihr 
fremdartigen Verhältnissen in den wenigsten lallen ge- 
wachsen sein wird. Sehr oft leidet durch den täglichen 
Arger die Gesundheit, Mißbehagen stellt sich ein und der 
Anfang von fortdauernden Unzuträglichkeiten ist gelegt. 

Mit der Herausgabc vorliegenden Kochbuches habe 
ich nun den Versuch gemacht, jungen Hausfrauen, welche 
vorübergehend oder dauernd ihren Aufenthalt in südlichen 
Ländern nehmen, einen Ratgeber für KOche und Keller 
in die Hand zu geben« Auch Junggesellen, welche oft 
den Wunsch haben, heimatliche Gerichte sich bereiten zu 
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lassen, wird es möglich sein» an der Hand dieses Koch- 
1>uche$ ihren Köchen Anweisung zu geben, oder auf Expe- 
ditionen, JagdausflOgen usw. sich selbst ein Gericht zu 
bereiten. 

Wer selbst in den Tropen gelebt hat, wird wissen, 

wie wichtig für die Gesundheit eine sorgfältig zubereitete 
Mahlzeit ist. Wie viele schöne Gaben, welche die süd- 
liche Natur oft verschwenderisch spendet, können nicht 
verwendet werden, wenn nicht verstanden wird, dieselben 
zuzubereiten. Der Gesundheitszustand würde in vielen 
Kolonien ein besserer sein« wenn fiberall eine dem Klima 
angepaßte Kost zu finden wäre. Meistens fehlt es auch 
an Abwechslung in der Speisenfolge; hier kommen fast 
täglich Hühner auf den Tisch, dort wird alles mit Tomaten 
versetzt, so daß in kurzer Zeit Appetitlosigkeit sich ein- 
stellt, der Anfang des meist so fatalen Kräfteverfalls. 

Wo dauernd eine gute Icräftige Kost vorhanden, wird 
weniger Alkohol verbraucht werden und die Gesundheit 
auch in dieser Weise gefördert Deim wie mancher trinkt 
mehr Bier und Wein als nötig wire, nur um sein durch 
mangelhafte Ernährung hervorgerufenes Schwächegefühl 
zu bemeistern. 

Treten nun Klimafieber, Dyssenterie oder andere 
Krankheiten auf und kann in der Rekonvaleszenz nicht 
für kräftige und passende Nahrung gesorgt werden, so 
sind oft dauernde Gesundheitsstörungen die Folge. 

Daß man in den Tropen wenig essen oder sich gar 
mit fleischarmer und magerer Kost begnügen soll, ist vor 
allem ganz zu verwerfen. Im Gegenteil muß die Nahrung 
eine reichlichere als in der Heimat sein und Fleisch und 
gutes Butterfett darf nicht gespart werden. Natürlich soll 
ein jeder selbst wissen, was ihm gut ist. Einem zur Kor- 
pulenz Neigenden ist zu viel Fleisch nicht heilsam» da 
das Durst- und Hungergefühl zu kriftig angeregt wird« 
Er wird also bedacht sein müssen, mehr fettreiche Kost 
zu sich zu nehmen. Da aber die Weißen in den Tropen 
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abmagern» so ist einer Icrifdgen» schmaclchafcen Kost nach* 
drGeklich das Wort zu reden, damit die namentlich bei 
Frauen unvermeidliche Blutarmut nicht zu schnell fort- 
schreite. 

Auch ein anderer Umstand ist es, warum ich allen 
jungen, in die Tropen ziehenden Hausfrauen das Studium 
des Kochbuches empfehlen möchte. Durch das Interesse, 
welches dasselbe f&r den Haushalt wecken kann, wird 
der Langenweile und Apathie gesteuert, welcher viele 
Frauen in den Tropen verfellen, fiills sie sich des Haus- 
wesens nicht genügend annehmen. Welche Freude muß 
es der Hausfrau aber bereiten, wenn sie ihren Mann und 
die Freunde des Hauses die Gerichte loben hört und 
wenn dieselben allen gut munden. Sie wird ihren Stolz 
darin finden, die in den Tropen so breite Gastfreund- 
schaft durch wechselvolle Gerichte noch erhöht zu sehen« 

Die Ratschllge und Rezepte können natürlich nicht 
auf alle TropenlSnder passen, es mOssen immer die ört- 
lichen Verhältnisse in Betracht gezogen werden. Es wird 
sich ein feder leicht das für den betreffenden Ort 
passende heraussuchen. Überall wird sich mit etwas 
gutem Willen ein allen Ansprüchen genügendes Menü 
zurechtstellen lassen. Der Gemüseanbau wird überall 
gefördert» Rind- und Hammelfleisch ist in den meisten 
Orten vorhanden; wo nicht, gibt es Schweine oder Wild 
und in allen Küstengegenden reichlich Fische. 

Die Verhältnisse liegen auch meistens so, daß nicht 
gespart zu werden braucht. Eier, welche fast allen Speisen 
Wohlgeschmack und dem Körper Kräftigung verleihen, 
kann sich jedermann durch Halten von Federvieh ver- 
schaffen. 

SacheUi welche sich nicht lange halten, verwende 
man schnell. Die Hauptsache ist, sich rasch zu helfen 

wissen j wenn eine Sache fehlt, sie durch eine andere 
passende zu ersetzen, oder doch das Gericht so zu be- 
reiten, daß der Wohlgeschmack erhalten bleibt. Kommt 
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unerwartet Besuch, so macht man ein Zwischengericht 
oder eine Nachspeise; nie lasse man dea Gast merkea^ 
daO durch sein Kommen eine Ändening eingetreten — 
zartfühlenden Menschen wird dies peinlich sein. 

Eine Europäerin wird dauernd in den Tropen nicht 
selbst kochen können, sie ist im fremden Küma der An- 
strengung nicht gewachsen; man gebe sich da keinen 
Illusionen hin. Die Tätigkeit einer Europäerin wird nur 
darin bestehen können, den Koch oder was sehr selten ist» 
die Köchin anzuleiten und nach ihrer Vorschrift kochen 
zu lassen* Sind die Leute dazu nicht Ahig» so leite man 
sie an, alles so vorzubereiten» daO ein längerer Aufenthalt 
in der heißen Kfiche f&r die Hausfrau selbst nicht nötig 
ist, und falls sie selbst Hand anlegen muß, dies in mög- 
lichst kurzer Zeit geschehen kann. Sie richte sich in der 
Zeiteinteilung so ein, daß sie noch ein reines Kleid anziehen 
und sich waschen kann, bevor das Essen au^etragen wird« 

Ist es nötig, daß die Hausfrau dauernd sich der 
Küche annehmen muß» so ist es unerläßlich» daß ein 
Petroleumofen verwendet wird» denn die Hiue des Herdes 
auch mit Holzfeuerung kann nur kurze Zeit ertragen 
werden. Scheint gar noch die Sonne auf das mit Well- 
blech gedeckte Haus, so ist der Aufenthalt zur Mittags- 
zeit dort kaum möglich, und selbst abends hält die Hitze 
noch lange an; denn da in den Tropen die Abkühlung 
des Abends nur eine geringe ist^ so können auch die Ge- 
bäude nicht schnell auskühlen. 

Alle nötigen Arbeiten werden daher möglichst in 
den frfihen Morgenstunden vorgenommen werden müssen. 
Es kann mit einiger Übung und Umsicht dann so viel 
vorbereitet werden, daß nachher das Fertigmachen und 
Abschmecken in verhältnismäßig kurzer Zeit geschehen 
kann. 

Es gibt jetzt sehr gut eingerichtete Petroleumöfen 
mit 2—3 Kochlöchem» Bratofen usw.» so daß auf ihnen 
mit der nötigen Einteilung sehr gut ganze Mahlzeiten 
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wenigstens für 2—3 Personen bereitet werden können. 
Natürlich muß die Hausfrau, um Ärger zu vermeiden — 
und Vorbeugen ist erster Grundsatz aller PSdagogik — , 
das Putzen der Dochte und EinRillen des Erdöls selbst 

übernehmen, was täglich geschehen muß, soll der Ofen 
stets im Stand gehalten sein. Selbst Kuchen und Bröt- 
chen lassen sich gut in solchen Öfen backen. Ein Pe- 
troleumofen hat auch das Gute an sich, daß er an ver- 
schiedene Orte gestellt werden kann* In Verhältnissen, 
wo nicht viele Leute gehalten werden könneUi ist es daher 
ratsam» den Ofen so zu stellen, daß er bei der Übrigen 
Hausarbeit Qberwacht werden kann. Steht er auf wind- 
geschutzter Seite der Veranda, so ist der Platz ein kühler 
und luftiger und das Kochen kann ohne Ermüdung vor- 
genommen werden. 

Man unterscheide vier Verhältnisse: 

1. Wo ein perfekter Koch gehalten wird, die Tätig- 
keit der Hausfirau also nur darin besteht, das 
Menü zu besprechen und besondere Gefachte, 
deutsche oder andere anwendbare anzugeben oder 
unter ihrer Leitung bereiten zu lassen. 

2. Wo Koch oder Kochin vorhanden, welche aber nur 
mangelhatte Kenntnisse, zum Teil auch schlechten 
Willen besitzen, die Hausfrau also täglich sich der 
Küche annehmen muO. 

a. Wo nur ein Mann oder eine Frau gehalten wird 
zur Unterhaltung des Herdfeuers und zum Waschen 

der Kochtöpfe. 
4. Wo keine eingebornen Dienstboten gehalten werden, 
die Hausfrau alles selbst besorgen muß. 

1. Hat man einen Koch, welcher selbstindig auch 
für Gesellschaften kocht, so ist es die Hauptsache für 
die Hausfrau, demselben mit Freundlichkeit zwar, aber 

mit Bestimmtheit entgegen zu treten und ihm nicht, wo 
Gelegenheit zur Unzufriedenheit gewesen, mit Gereiztheit 
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oder gar Ungerechtigkeit zu begegnen. Man muü viel- 
mehr versuchen, die Leute bei guter Laune zu erhalten; 
denn meistens scheiten die Harmonie des Hausstandes an 
dem Mangel an gutem Willen und dem Eigensinn der Leute. 
Seien es nun gelbe, braune oder schwarze Herrscher des 
Kochhauses, sie alle besitzen eine beträchtliche Portion 
Eigensinn, wozu sich in vielen Fällen noch Bosheit ge- 
sellt. Es ist daher ein freundliches aber sicheres, vor 
allem konsequentes Auftreten in der Küche erste Be- 
dingung. Man glaube nicht, daß dies so leicht ist In 
den tropischen Breitegraden tritt unvermeidlich eine erhöhte 
Reizbariceit der Nerven ein» und noch mehr als in der 
Heimat muß die junge Hausfhiu sich im Zßgel halten, 
wenn Arger — und dieser ist recht häufig — an sie heran- 
tritt. Viele werden bald mürbe, überlassen sich ganz der 
Gnade ihrer Bedienung und stumpfen gegen Ungebührlich- 
keit, Unordnung und Verschwendung ihrer Leute ganz ab. 
Ob dies aber zur Behaglichkeit der Häuslichkeit beitrigi^ 
ist eine andere Frage. Es ist natfirllch Sache von Tem-> 
perament und Anlagen, nicht zum venigsten der Erziehung, ^ 
ob man sich solchem Schlendrian hingeben mag. 

Man erzieht also den perfekten Koch derart, daß er 
pünktlich alle Vorbereitungen so trifft, daß die Hausfrau 
ohne viel Zeitverlust und Anstrengung die nötigen An- 
weisungen geben kann. Ich führe ein Beispiel an: 

Um 7 Uhr werden Giste erwartet und die Hausfrau 
wfinscht die Bereitung eines Ragouts zu fiberwachen — so 
sage sie dem Koch, daß er punkt 6 Uhr — man halte auf 
Pünktlichkeit - alles nötige bereit halte, die Zwiebel ge- 
schnitten, Butter, Mehl, Gewürz auf dem Tisch bereit, 
verschiedene Löffel, auch ein reiner Teller dabei, und 
daß das Fleisch fenig gedünstet sei. Bei so genauer An- 
leitung mache er es das nächste Mal allein, und die 
Hausfrau hat wenig Mühe gehabt Wie of^ ist es der 
Fall, daß die Hfihner für das Frikassee noch nicht gar 
sind, das Eeisch der Schildkröte für die Suppe noch 
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hart, wenn die Tischzeit ganz nahe, da geht es natürlich 
nicht ohne Aufregung ab. Die Hausfrau könnte aber ihre 
Kräfte sparen und das Wohlbehagen der übrigen Haus- 
genossen erhöhen, wenn sie es sich angelegen sein liefie^ 
— und es ist dies eine Hauptbedingung — die Leute zur 
Pünktlichkeit und zur genauen Ausführung der Befehle 
zu erziehen. 

2, Sind Leute vorhanden, welche zwar etwas kochen 
können, aber unselbständig sind, so beuge die Hausfrau 
allen Unannehmlichkeiten vor, indem sie das Ansetzen 
der Speisen Oberwache; sie tue alles, was die Leute nicht 
verstehen, selbst und verlasse die Küche erst, nachdem 
alles im Gange ist. Sie sage dem Koch, was er zur Ober- 
wachung der Speisen zu tun hat und was bis zum Ab- 
kosten noch alles vorbereitet sein muß. Die Hausfrau 
gehe dann vor dem Anrichten nochmals in die Küche, 
schmecke ab und erteile Anweisungen. Sie erziehe die 
Leute dann so, daß sie allmihlich die sich häufig wieder- 
holenden Gerichte sllein kochen können und auf mflnd- 
liehe Anweisungen, denen ein Abkosten folgt, kochen 
lernen und daß sie selbst nur schwierig zu bereitende 
Sachen selbst zu machen braucht. 

3. Ist nur ein Köchenjunge vorhanden, so muß die 
Hausfrau zuerst alles selbst machen, erziehe den aber 
so, daß er die Kochtöpfe vor dem Anbrennen schützt 
und es lernte das Feuer gleichmäßig zu unterhslten. Man 
zeige ihm, wie Kartoffel geschilt, Gemfise geputzt. Reis 
gewaschen, Kaffee gemahlen, Salz, Zucker und Gewürz 
zersEoüen werden, so daß die Hausfrau nur zu kochen 
braucht. Er lerne ein Huhn gut putzen, Fische schuppen, 
usw., auf daß in kurzer Zeit Erleichterungen für die 
Hausfrau eintreten. 

Vor allem beschäftige man ihn so, daß er neben der 
Unteilialtung des Feuers, wozu das Kleinmachen von 
Holz gehört, stets etwas zu tun habe, da sonst der Fall 
eintritt — und darin sind alle Farbigen gleich — , daß er 
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einen Spaziergang unternimmt, das Feuer ausgeht, oder 
die Töpfe anbrennen, das Fleisch oder der Fisch von der 
Katze geholt wird und von einem Gelegenheitsdieb das 
Brot aus dem Schranke gestohlen wird. 

4. Muß die Hausfrau ohne Hilfe ihren Hausstand 
besorgen, so ist es unerlSßÜch» daß ein Petroleumofea 
vorhanden ist; die Hitze des Herdes ist auf die Dauer 
nicht zu ertragen, Sie richte sich aber auch so ein, daß 
alles Nötige in frühen Morgenstunden vorbereitet werde, 
und koche möglichst nur einmal am Tage. Koche morgens 
nur Eier und gebe kaltes Fleisch vom Tage vorher dazu. 
Koche mittags soviel, daß genfigend kalter Braten, Huhn 
oder Fisch flbrig bleiben, damit diese Reste mit harten 
Eiern, Salat, kaltem Pudding das Abendessen bilden. 
Man kann mit vom Mittag herrflhrenden kalten Speisen 
genügend Abwechslung schaffen, ohne abends nochmals 
am Ofen stehen zu müssen. 

Kalte Schalen, kalte Puddings, Salate von Fleisch 
oder Fisch, kalte Pasteten und vielerlei andere Sachen 
lassen ein reiches Abendessen zusammenstellen. Der 
Nachmittag bleibt dann zur Erholung, zu Besuchen, Aus- 
flügen oder leichten Handarbeiten frei. Ist eine heiße 
Suppe beliebt, so kann diese ja mittags fertig und abends 
heiß gemacht werden. Auch lassen sich Gemüse und 
Kartoffelmus gut aufwärmen. 

Die Hauptsache ist eine gute Einteilung, Vorarbeiten 
mit Kopf und Hand, dann werden die Kräfte geschont, 
Zeit und Ärger gespart und nur auf diese Weise kann die 
in den Tropen zur Erhaltung der Krilfte noch mehr als 
in der Heimat nötige Gemütsruhe erhalten bleiben. 

Hiermit glaube ich im allgemeinen festgestellt zu 
haben, unter welchen Bedingungen eine Europäerin in 
der heißen Zone kochen lassen resp. selbst kochen kann. 
Letzteres wird, wie gesagt, dauernd nur von wenigen 
Frauen getan werden können und zwar nur in kleinen 
Familien und wenn wenig Oiste zu den Mahlzelten zu 
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ervarteo sind. Denn selbst in höher gelegenen Orten, 
wo die Hitze nicht so unertrilgHch ist, stellt die andere 

Lcbfiiswcise doch zu große Anforderungen an eine junge 
Hausfrau, und ist das Nervensystem überall, wo Sonne 
und Mond im Zenit stehen, Einflüssen unterworfen, 
welchen durchschnittlich — und es darf nur vom Durch- 
schnitt die Rede sein — die meisten in gemäßigten Zonen 
groß gewordenen Menschen unterliegen. 

Aber mit weiser Ausnutzung der Kräfte wird auch 
eine wenig robuste Frau es verstehen, Behaglichkeit und 
Harmonie in ihre Häuslichkeit zu bringen, sei ihr Heim 
nun der Mittelpunkt der Kolonie oder sei es einsam im 
Urwald gelegen. Das Wichtigste in der Familie ist die 
Gesundheit und diese kann in einem aufreibenden Klima 
nur durch eine zutrilgliche» gesunde Kost erhalten werden. 

Es wird auch der verwöhntesten Dame nicht schaden, 
der Unwissenheit der Bedienung aufzuhelfen und einmal 
selbst den Kochlöffel in die Hand zu nehmen. Wie be- 
sonders segensreich wird aber sich ihr Tun gestalten, 
tritt Krankheit ein; da ist es die Pflicht einer jeden Frau 
und Mutter, selbst nach dem Rechten zu sehen, denn auch 
der perfekteste Koch im Ausland hat wenig Verständnis 
und häufig keinen guten Willen, eine zweckentsprechende 
Krankenkost zu bereiten. 

Ich habe daher auch Bedacht genommen, einige für 
Kranke dienliche Rezepte zu geben. Möchte ihre An- 
wendung überall von Nutzen sein! 

Es ist auch für solche unausbleiblichen Fälle not- 
wendig, daß ein Petroleumherd, wenn auch nur fQr einen 
Kochtopf, vorhanden ist, damit jederzeit von der Hand 
der Hausfrau etwas bereiter werden kann, ohne daß sie 
sich weit vom Krankenbett zu entfernen braucht. 

Im weiteren will ich versuchen, möglichst klar dar- 
zulegen, wie eine Küche in der heißen Zone einzurichten 
sei, VorrSte vor dem Verderben geschützt werden usw.; 
denn wo die Vorbedingungen fehlen, da kann auch der 
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beste Wille nichts leisten; bald wird sich Mutlosigkeit 
einstellen und dann vollständige Gleichgültigkeit für das 
Hauswesen. Nun wünsche ich allen jungen in ferne 

Länder ziehenden Frauen rechten Erfolg und Segen in 
ihrem Wirkungskreise und hoffe» daß dieses Buch ihnen 
ein guter Ratgeber sein möge. 

Sehr dankbar wäre ich fQr neue Ratschläge und 
Berichtigungen aus allen Tropenllndem, damit dieselben 
in der nSchsten Auflage Auftiahme finden könnten« Die 
Einsender würden sich den reichsten Dank damit ver- 
dienen. 
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II. 

Kucheneinrichtung. 



ein neues Haus gebaut, so ist Bedacht darauf 

zu nehmen, daß die KQche nicht an der Windseite des 
Hauses gebaut wird, sondern an der dem Hauptwinde 
des Jahres entgegengesetzten Seite, damit der Wind niclit 
den Küchengeruch in das Haus hinein, sondern von dem- 
selben forttreibt* 

Wird als KQche ein Haus f&r sich gebaut» wie das 
In vielen Gegenden üblich und auch anzuraten Ist, In Ver- 
hähnisseii, wo die Hausfrau nicht täglich selbst Hand an- 
legen muß, so stelle man es so, daß es von den regulären 
Winden gecroften werden kann und möglichst von großen 
Bäumen beschattet wird. Wo solche nicht in unmittelbarer 
Nähe stehen» pflanze man schnell-wachsende Blume rings» 
herum an» vor allem gegen Süden und Westen. Namentlich 
TOuO das Dach möglichst beschattet sein, damit der Auf- 
enthalt in einem Kochhause über Mittag nicht zur HÖlle 
werde. Man baue auch möglichst viele große Fenster 
hinein, damit genügend Luftzug vorhanden sei. Man ver- 
sehe diese mit Fliegendraht, damit nicht in Abwesenheit 
des Koches Katzen und Hühner den Raum betreten; ab- 
gesehen von dem Naschen, Ist es nicht appetitlich, Tiere 
auf Tischen und Stühlen der Küche zu wissen. 
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Kommt die Hausfrau in ein fertiges Haus, so muß natQr- 
lich mit dem Gegebeoea vorlieb genommeo werden, auch 
wenn es nicht so ist — und das wird hlufig sein — , wie 
sie es haben möchte. Sie muß nun versuchen, das Beste 
daraus zu machen und mögliche Veränderungen vornehmen 
lassen. Ist der Aufenthalt ein läni^erer, so lohnt es sich 
schon, etwas daran zu wenden, wenn auch nicht mit einem 
Male, so doch nach und nach. Wo die Fenster zu klein, 
lasse man sie vergrößern und vor allem mit Läden gegen 
die Wetterseite versehen, damit bei tropischen Regengüssen 
nicht alles unter Wasser steht. Die Hauptsache ist, die 
Küche weiß anstreichen zu lassen. Wenn Ölfarbe zu kost- 
spielig, so lasse man sie weiß kalken, was nicht viel kostet 
und öfters erneuert werden kann« Ölfarbe hat aber den 
Vorteil, daß die Wände mit Seifenwasser gewaschen werden 
können« Alle Fugen und Ritzen mQssen gut verklebt oder 
mit Lehm gefüllt werden; es nisten sonst dort Schlupf- 
wespen, Schwaben und Spinnen in nicht zu bemeistern- 
der Zahl. Der Herd muß guten Abzu^ haben, damit er 
nicht raucht. Angenehm und in großen Hausständen un- 
erläßlich ist ein nicht zu kleiner Nebenraum neben der 
Küche zum Abwaschen, oder wenn dies in der Küche 
selbst geschieht, zum Putzen der Messer, Schuhe usw., 
und als Speiseraum für die verschiedenen Dienstboten. 
Es ist dies schon aus diesem Grunde anzuraten, damit 
kein Unberufener die Küche betrete; es wird so dem 
Naschen und den unvermeidlichen Streitigkeiten der ver- 
schiedenen Leute vorgebeugt. 

In der Küche lasse man an den Winden möglichst 
viele starke, breite Bretter anbringen zum Aufstellen 
aller nötigen Sachen, damit die Tische möglichst frei 
bleiben. Es ist unbedingt nötig, daß ein Tisch vor- 
handen ist, dessen vier Beine in Biechnäpfen stehen, 
welche mit Petroleum gefüllt sind. Sonst kommt es vor» 
daß Fleisch, Butter usw. in kurzer Zeit mit kleinen 
Ameisen bedeckt is^ welche in last allen Tropengegenden 
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vorhanden sind. Der Tisch steht am besten in der Mitte» 
wenn der Raum es erlaubt, sonst* aber so weit von der 

Wand entfernt, daß durch überstehende Gegenstände nicht 
eine Brücke zur Wand gebildet wird. Die übrigen Tische 
können ohne Näpfe stehen. Der Küchenschrank, welcher 
zur Aufnahme von Butter, Bratfett, Olivenöl, Brot, Zucker 
usw. dient» muO ebenfiüis mit allen vier JFüOen in Pe- 
troleumnipfen stehen. Die Türen des Schranl^es mQssen 
mit Fliegendraht versehen sein, damit Butter usw. lufirig 
steht. Der Fußboden, falls er von Holz ist, wird am 
besten nicht mit Farbe gestrichen, damit er oft mit Soda- 
wasser gescheuert werden kann. Man vergesse auch nicht 
einen Stuhl oder Holzbocic für den Koch, damit er sich 
setzen Icann» und wenn die fibrigen Leute des Hauses in der 
KQche selbst essen, auch für diese )e eine Sitzgelegenheit 
An der Tür muß ein Abtreter liegen, wie in dem be- 
treffenden Ort üblich; zur Not tut es ein derber Sack, 
damit sich jeder die Füße gut abtreten kann und nicht 
mit fettigen Füßen das übrige Haus beschmutzt. 

Zum Abwaschen braucht man zwei genügend groOe 
Wannen» am besten von Zinn. Man halte darauf» daß in der 
zweiten Wanne immer nachgespült werde, denn fest alle 
Farbigen wollen nur ein Abwaschwasser benutzen. Natürlich 
leiden dann die Küchenhandtücher, welche schnell schmutzig 
werden. Hilft alles Mahnen nichts, so muß einmal der 
Koch die Tücher selbst waschen, dann wird er sich bald 
fügen. Natürlich muß eine jede Hausfrau wissen» wie 
sie den Betreifenden am besten erziehen kann. Zum Ab- 
laufen der Teller muß ein Ablaufbrett mit Rand vorhanden 
sein, damit es keine Entschuldigung für zerbrochene Teller 
und Schüsseln gebe. Für die Feuerung habe man einen 
Behälter, eine starke Kiste» weiche von allen herausstehen- 
den Nägeln befreit ist; sonst wird das Holz auf den Boden 
geworfen. Die Kiste muß aber jede Woche ausgefegt wer- 
den; es nisten sonst Schwaben darin. Diese werden am 
besten mit kochendem Wasser vertrieben. 
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Sehr anzuraten ist es, vor der Küche einen Vorraum io 
Gestalt einer Veranda zu haben, damit dort Fische geputzt^ 
Geflfigel gerupft» ein Schwein zerlegt werden können asw« 
Alle Arbeiten lassen sich an diesem luftigen Ort besser yer- 

richten und die Küche bleibt sauber. Dort findet auch 
die Abfallkiste ihren Platz. Man läßt eine solche aus einer 
mit Zinn ausgeschlagenen Kiste machen. Es gehört ein 
Decicel dazu, weicher stets darüber liegen muß; sonst 
sammeln sich Fliegen und Ungeziefer an. Jeden Abeod 
oder in der Frühe muO die Kiste an einem geeigneten 
Ort endeert werden; man versehe sie daher an beiden 
Seiten mit Heniceln aus Stricken. Bevor sie an den Platz 
gestellt wird, muß sie mit reinem, am besten mit kochen- 
dem Wasser ausgespült werden. Zur Fütterung von Feder- 
Yieh, Schweinen usw. dienende Abfälle tue man in extra 
Behälter. Sehr dienlich dafür sind leere Petroieumdosen, 
deren Ränder sorgfältig umgeklopft und wovon zwei Seiten 
mit einem Stfick Holz zum Tragen verbunden werden. 
Auch Aber diese Dosen lege man schwere Holzbretter« 

Es muß sich natürlich ein jeder so einrichten, wie es 
die Verhältnisse mit sich bringen; denn überall sind sie 
verschieden, und es ist also nur möglich, allgemeine Regeln 
aufzustellen. Aber etwas läßt sich mit einigem Verständnis 
und Interesse überall erlangen: Ordnung und Sauberkeit 
Und ist die Küche noch so klein, eine deutsche Haus* 
frau» wenn sie eine Hausfrau ist» wird auch hier mit Um- 
sicht einen Raum schaffen, wo feder hineinblicken kann» 
und die dort hergestellten Speisen werden mit Appetit 
verzehrt werden können. 

Kalk zum Tünchen der Wände wird es überall geben, 
nnd Papier in Zacken geschnitten, um die Borte zu belegen, 
kann jeder Neger schneiden, wenn es ihm gezeigt wird. Für 
die Küchenhandtücher bringe man an geeigneter Stelle Nigel 
an und halte die Leute an, immer das richtige Tuch an den 
richtigen Nagel zu hSngen. Es nützt nichts, daß die Namen 
wie Gläsertuch, Tellertuch usw. eingewebt sind, die Leute 
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können es ja doch nicht lesen. Man versuche also Tücher mit 
verschiedenen üurbigen Kanten zu bekommeni oder wenig- 
stens mit verschiedenen Mustern. Man gebe auch immer 

ein Stück Seife für den Koch zum Fländewaschen und 
ein Handtuch, welches aber ganz abgesondert von den 
übrigen Tüchern hängen muß, und halte ihn an, sich oft 
die Hände zu waschen. Auch sorge man für den Koch 
für einen Trinkbecher, welcher stets beim Wasserhahn 
stehen muß und nicht verwechselt werden darf. Wird 
das Wasser in Eimern geholt, so darf der Koch niemals 
mit dem Becher direkt aus dem Eimer schöpfen, sondern 
hat den Wasserschöpfer zu benutzen. Man kann von den 
Leuten nicht verlangen, daü sie die Küchenhandtücher 
und alles so sauber halten» wie gut erzogene Mädchen in 
Deutschland, daher mu0 man ihnen entgegenkommen und 
möglichst oft^ am besten feden zweiten Tag die Tücher 
wechseln. Sind es willige Menschen, so lasse man sie 
gleich nach dem Abtrocknen der Teller die Tücher durch- 
spülen und an der Sonne trocknen, was in einer Stunde 
geschieht. Die Tücher müssen immer gut gezählt werden, 
sonst verschwinden sie bald. Man gebe auch immer genug 
Seife und Soda, dann loinn Reinlichkeit verlangt werden. 
Der oft so unglaubliche Zustand in einer Tropenküche 

— jeder Reisende kann Schauermären davon erzählen 

— ist meistens nur eine Folge von mangelnder Ober- 
aufsicht und zu geringer Quantität von Seife und Soda. 
Lieber lasse man hin und wieder ein Stückchen Seife 
verschwinden, als daß in der Küche nicht Sauberkeit 
herrsche. 

Man dulde auch nicht, daß die Leute mit nacktem 
Oberkörper Arbeiten in der Küche verrichten. Sie legen 
sonst die Küchentücher auf die schweißtriefenden Schultern 
und putzen damit gleich wieder Teller und Tassen« Weiße 
Schürzen lassen sich überall schnell nähen; man versorge 
daher das Küchenpersonal damit; die kleine Ausgabe be- 
lohnt sich gut durch den Anblick sauberer Beherrscher 
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der Küche. Denn es bat schon Leute gegeben, welche 
auf eine Dinereinladung verzichteten, nachdem sie die 
dienstbaren Geister zu Gesicht belcommen hatten. 

Es wird auch eine Menge Leute geben, welche sagen 

werden : „Ach, in den Tropen braucht man überhaupt 
keine Kücheneinrichtung; da machen die Neger, oder 
was es sonst für Eingeborne gibt, alles ohne viel Um- 
stände; es genfigen zwei Töpfe und zwei Kochlöffell* 
Diese Leute werden aber gerade oft von ihren Dienst» 
boten das Unmögliche verlangen, ohne zu bedenken, daß 
es ihnen obliegt, erst die nötigen Vorbedingungen zu 
schaffen; denn ohne Handwerkszeug kann der fleißigste 
Koch nichts machen. Man verlange auch nicht von den 
Farbigen, daß sie die Hinrichtung der Küche mit ebenso- 
viel Sorbit behandeln, wie eine Küchenfee in der Heimat; 
dies ist unmöglich und die Torheit Ist dann auf Seiten 
derjenigen, die so etwas verlangen und über jeden Ril}, 
jede Beule in Harnisch geraten. Es werden auch oft 
Gegenstände verschwinden, besonders Messer und der- 
gleichen. Es ist nun Sache eines jeden Einzelnen zu 
wissen, wie der betreffende Eingeborne zu erziehen ist; 
es sprechen of^ Rasseanlagen gewichtig mit Jedenfalls 
ist es meiner Ansicht nach besser, öfters ein Auge zuzu- 
drücken, sich nicht über alles zu Irgern, wenn man 
dadurch einen sonst brauchbaren Menschen im Dienst 
halten kann. Auch spricht es ja gar nicht mit, wenn von 
Zeit zu Zeit etwas ergänzt werden muß; die Hauptsache 
ist, alles Nötige bei der Hand zu haben, um jederzeit 
kräftige wohlschmeckende Mahlzeiten bereiten zu können, 
und, was das Land bietet, gut zu verwenden. 

Man urteile auch nicht zu schnell nach den Ge- 
wohnheiten der Leute über deren letzte Brotherren, 
sondern bedenke, daß Farbige stets in strammer Zucht 
gehalten werden müssen, sollen sie etwas leisten, und 
daß sie schnell nachlassen, fehlt der Druck; denn sie 
haben kein Ehrgefühl in unserm Sinne, versuchen also 
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bei der neuen Herrschaft gleich» wieviel sie sich erlauben 
dürfen« 

Man achte beim Einkauf der Küchenefnrichtung 
darauf, daß alles nur vom besten Material ist; denn in 
den Tropen verdirbt alles sehr rasch. Der Rost nimmt 
schnell überhand, so daß geringwertige Sachen nur selten 
zu retten sind. Am empfelilenswertesten sind stark ver- 
zinnte Sachen, da sie am dauerliaftesten sind, aber nur 
dort, wo sie neu versinnt werden können, sonst werden 
sie bald wertlos. Wannen und Eimer sind am besten 
galvanisiert; sie halten eine geraume Zeit. Emaillierte 
Sachen sind leicht zu reinigen, daher sehr zu empfehlen, 
wo man nicht befürchten muß, mit gar zu ungeschickten 
Personen zu tun zu haben. Man nehme aber nur beste 
graue Emaille (Löwenmarke) ; diese stößt sich nicht so 
schnell ab; auch sind die LQcken nicht so sichtbar 
wie bei braun oder blau. Auf Jeden WLl mUssen einige 
emaillierte Töpfe vorhanden sein fOr Milch und sOfie 
Speisen. Alle Küchengegenstände, welche nicht im täg- 
lichen Gebrauch sind und von Rost befallen werden 
können, reibe man mit Marsöi ein. Dieses Öl ist von 
Gilz in Groß- Lichterfelde bei Berlin zu beziehen und 
sehr zu empfehlen. Die damit eingefetteten Sachen werden 
in Papier gewickelt und vor dem Gebrauch mit heißem 
Wasser abgewaschen. Sachen, welche schon rostig waren, 
werden einige Tage nach dem Einfetten mit einem weichen 
Tuch abgerieben, dann in Ölpapier gewickelt und es wird 
sich kein Rost wieder zeigen. 

Ich will nun die notwendigsten Einrichtungsgegenstände 
einer Tropenküche angeben, alles was durchaus nötig ist, 
um eine einfiiche Mahlzeit zu bereiten. Fflr einen i^ßen 
Haushalt, wo viele GSste hiuflg zu bewirten sind, mOssen 
natOrllch alle Sachen, wie auch in Deutschland In einer vor- 
nehmen Küche, in noch ausgedehnterem Maße vorhanden 
sein; denn es gibt keine Konditorei und Traiteure in der 
Nähe, deren Hilfe in Anspruch genommen werden kann. 

BniMteia^ Koehboeh fftr die Trapea. 2 



Digitized by Google 



— 18 — 



Die notwendigsteii Gegenstinde für eine 
Tropenkllclie. 

1 Teekessel. 

i Suppentopf mit gut schließendem Deckel^ am besten 

ein Papin'scher Topf. 
1 Topf zum Reiskochen. 

1 Topf für Milch und süße Speisen. 

2 Töpfe mit Deckel. 

2 Kasserollen mit StieL 
1 Bratpfanne. 

1 Bratpfanne von Eisen mit Stiel. 

1 Bratpfanne von Emaille mit Stiel für Eier usw. 

2 Allf^^ a$chwanneQ« . 
1 Reibeisen. 

1 Sieb für Fleischbrühe. 
1 Gemüsesieb. 

1 SchaumlöPPel. 

1 Schöpflöffel zum Begießen von Braten. 
6 verzinnte Löffel. 

2 Dosenöffner. 
1 Gurkenhobei. 
1 Trichter. 

1 Teesieb. 

1 Kaffeelotmaß. 

1 Litermaß mit kleinen Abteilungen. 
1 Korkzieher. 

1 Seifennapf. 

2 oder mehr Pliegenglocken von Drahtnetz. 
2 oder mehr Topfdeckel von Drahtnetz. 

1 Wasserschöpfier. 

1 Fleischklopfer. 

2 starke Holzbretter für Fleisch und Teig. 
1 starkes Hackmesser. 

1 Tranchierbesteck. 
1 gutes Fleischmesser. 
4 Kartoffelmeaser. 
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1 Messerschärfer. 
1 Brotmesser* 
1 Schneerute» 

1 KaiFeemfihle. 
4 HolzlöiFeL 

2 Quirle. 

2 Scheuerbürsten. 

1 Fischkessel (für Gegenden» wo viel Fische zu haben 
sind). 



* 
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III. 

Einrichtung der Vorratsräume. 



In Gegenden, wo Holzhäuser üblich sind, darf der 
Vomisraum nicht neben die K&che gebaut werden; die 
Hitze dringt sonst durch und alles wird in kurzer Zeit 
verdorben sein. Die Fenster mfissen möglichst einander 

gegenüber an entgegengesetzten Seiten angebracht werden, 
damit Durchzug stattfinden kann; man versehe dieselben 
aber mit Holzläden, welche nachts verschlossen werden, 
um Diebstahl zu vermeiden. Man kann Glasfenster sparen, 
wenn Fenster von FUegendraht eingesetzt werden. Hei 
Regen müssen aber sofort die Laden geschlossen werden, 
da sonst der Fliegendraht bald rostet Dieser mufi über- 
haupt aus bestem Messing sein; denn überall in Tropen- 
ländern ist die Feuchtigkeit so groß, daß sehr bald sich 
Rost einstellt und der Draht mit Leichtigkeit von einer 
Katze eingedrückt werden kann. Auch gegen Mittags- 
und Abendsonne muß der Vorratsraum geschützt sein« 
Daher baut man am besten noch einen besonderen Raum 
und stellt dieses Haus so, daß es den eigentlichen Vor- 
ratsraum gegen die starken Strahlen der Mittagssonne 
schützt In diesem zweiten Raum bewahre man KofFer 
und Reisegepäck, überfiüssige Betten usw. auf, kurz alles, 
was man in Deutschland auf den Boden stellen würde. 
Hat man für diese Sachen noch einen andern Raum zur 
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Verfügung, so kann dort Reis, Mehl und dergL Platz finden, 

welchen Hitze nichts schadet. Man bringe dort aber nie- 
mals Hühnerfutter, wie Weizen, Mais, Kleie usw. unter, da 
sich in diesen Zerealien viel Milben und Käfer ansammeln, 
welche dann bald in die Nebenräume wandern würden. 
Kann ein zweiter Raum nicht angebaut werden, so be- 
schatte man die Südselte wenigstens mit einem Vordach 
oder Veranda. Oberhaupt ist es sehr gut, wenigstens eine 
Seite des Hauses mit einer Veranda zu umgeben; dort 
können dann Sachen gelüftet werden, ohne daß bei jedem 
Regenschauer alles laufen muß, um die zu lüftenden 
Gegenstände zu retten. 

Man baue den Vorratsraum wenn möglich so hoch, 
dafiunterlhm Kartoffeln, Zwiebeln, Yams,Taro, Bataten usw. 
Platz finden k<(nnen. Der Vorratsraum wird von allen 
Seiten mit Wandbrettern in genügender Menge versehen. 
Da man im Ausland selbst an Orten, wo alles jederzeit zu 
haben ist, Vorräte stets in größeren Quantitäten kauft, 
so muß darauf Bedacht genommen werden, daß alles guten 
Platz hat und mit System au^estellt wird, so daß sich 
jedermann dort leicht zurecht finden kann« Die Bretter 
an einer Seite werden mit einer Leiste versehen; sie dienen 
zur Aufnahme der Getränke. Ober jeder Reihe wird ein 
Stück Karton mit Reisnägeln befestigt mit dem Namen 
der betreffenden Sorte; Wein, Bier, Fruchtsaft usw. Da 
sich die Diener nun die verschiedenen Namen nicht merken 
können, so versehe man die Schilder mit Kreuzen in 
blauer, grüner, gelber usw. Farbe mittels Farbstifte. Man 
braucht dann dem Betreffenden nur zu sagen : bringe blau, 
rot oder gelb, ohne daß man selbst hingehen muß, natürlich 
nur in dem Falle, daß man sich auf die Ehrlichkeit der 
Leute verlassen kann. Auf die andern Bretter, welche mit 
in Zacken geschnittenem Papier belegt werden, stellt man 
Konserven und andere Vorrite, jede Sorte f&r sich und 
zwar so in Reihen, daß stets 6 von derselben Sorte hinter- 
einander stehen. Das vorderste Etikett gilt dann auch 
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fÖr die dahinterstehenden, und man weiß auch gleich auf 
einen Blick, wieviel von einer Sorte noch vorhanden ist, 
und kann durch Diebstahl verursachte Lücken gleich fest- 
stellen. Um Raum zu sparen, stelle man Konserven auch 
aufeinattder. Heisch, GemüsCi Obst sondere man in Gruppen. 
Ffir jede Gruppe kann man wieder bunte Kreuze anwenden 
und zeichne sie immer auf die vordere Dose. 

In der Mitte des Raumes findet ein Tisch Platz, 
dessen vier Beine in Petroleumnäpfen stehen. Et^'^a von der 
halben Größe des Tisches lasse man eine große Fliegen- 
glocke von Messiagdrahtgefiecbt machen in der Form eines 
Kastens. Darunter stelle man das in Essig oder Milch ge- 
legte Fleisch, angeschnittene Wurst, Schinken usw. Außer- 
dem stellt man auf diesen Tisch Zucker, Rosinen usw. (d.h. 
was für Ameisen Anziehung hat) in Einmachegläsem. Be- 
sonders Tee, Kaffee, Gewürz kann sich nur in solchen 
Behältern halten; denn die fast in allen Tropengegenden 
herrschende feuchte Luft verdirbt alles in kurzer Zeit 
oder beeinträchtigt den Geschmack oder das Aussehen. 
Können solche Einmachegläser in genfigender Zahl nicht 
beschafft werden, so versehe man sich wenigstens mit gut 
schließenden Blechdosen und bringe diese dann häufig 
geöffnet an die Sonne. Es ist ratsam, im Vorratsraum eine 
Stange anzubringen mit Nägeln zum Anhängen von un- 
angeschnittenen Schinken, Wurst, Zunge usw. 

Man stehe oder lege alle Sachen stets so, daß sie für den 
Fall, daß die Hausfrau verbinden ist, auf kurze Anweisung 
hin von jedermann gefunden werden kennen. i\Aan richte sich 
ein System ein, bezeichne die verschiedenen Wandbretter mit 
Nummern usw., damit die oft schon an sich so schwierige 
Verständigung mit den Leuten nicht noch erschwert werde. 
Der Koch muß angeleitet werden, diesen Raum stets in Ord- 
nung zu halten. Mit einem kleinen i^andbesen müssen 
jede Woche die Wandbretter und was darauf steht, abge- 
fegt und der Boden aufgewaschen werden. Gefegt werde 
so oft es ndtig ist; nie darf Mehl oder Zucker auf dem 
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Boden zu sehen sein. Von Zeit zu Zeit müsseo die Decken 
mit einem Deckenbesen abgefegt werden, da sonst Spinn- 
gewebe überhand nehmen; auch die Wandbretter müssen 
dflters mit Seifenwasser abgewaschen und es muG eine 

gründliche Aufräumung der Vorratshäuser vorgenommen 
werden. An abgelegenen Orten, wo neue Zufuhr euro- 
päischer Nahrungsmittel nur von Zeit zu Zeit in bestimmten 
Zwischenräumen stattfindet, muß immer vor dem Ein- 
treffen neuer Vorrflte der Vorratsraum gut aufgeräumt 
werden, damit sogleich alles den richtigen Platz findet 
Man stelle das Neue hinter die älteren Vorräte, untersuche 
aber die frische Zufuhr, auf daß vom Transport beschädigte 
Sachen zuerst gebraucht werden. In zweifelhaften Fällen, 
wo man annehmen kann, daß Regen, Seewasser oder Luft- 
zutritt störend eingewirkt haben, öffne man die betreffende 
Verpackung sofort und benutze das noch zu Verwendende 
nach sorgföltiger Prüfung baldigst. 

Hiermit glaube ich alles die Einrichtung des Vorrats- 
hauses Betreffende gesagt zu haben. In vielen Fällen wird 
es nur eine Kammer sein können; aber auch hier sorge 
die Hausfrau dafür, daß vor allen Dingen möglichst viel 
Luft in den Raum dringe. Man schließe die Läden sorg- 
fältig bei Sonnenstrahlen und sorge für gute Durchlfifhing 
während der Nacht. Zu diesem Zwecke dienen am besten 
Hoizjalousiccn oder Läden, an denen Querbretter jalousie- 
artig angebracht sind, welche aber von innen verriegelt 
werden müssen, damit nicht Diebe bequem einlangen 
können. In vielen Fällen wird es nur ein Fiiegenschrank 
sein, worin die Vorräte Platz finden können. Man stelle 
ihn aber so, daß nicht Kflchenhitze ihn treffb» sondern 
frischer Luftzug ihn bestreiche, und schütze ihn sorgßlltig 
gegen Sonnenstrahlen. In jedem Falle aber ziehe die 
Hausfrau ihre Leute so, daß immer Reinlichkeit und 
Ordnung herrsche, niemals Papier, Stroh oder anderes 
Packmaterial herumliege ; denn dieses bildet sofort einen 
Schlupfwinkel fÜrMäuse^Ratten und die ekelhaften Schwaben 
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oder Kakerlaken, Hat man nicht genug Raum, alle Vor- 
rSte und Konserven aufeustellen, so nehme man wenigstens 
alles Packmateria! aus den Kisten» lasse diese ausfegen 
und packe alles wieder geordnet ein und stelle die Kisten 

gegen die Wand. Es wird so wenigstens der tägliche 
Schmutz vermieden, und Ungeziefer kann nicht nistea. 
Die Deckel und alle Deckelsplitter werden zum Feuer- 
holz geworfen, falls die Kiste nicht noch später benutzt 
werden soll. Alle Reifen und überstehende Nägel lasse 
man ebenfeUs entfernen, sonst bilden sie eine stete Ge- 
fehr f&r die Kleider. 
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IV. 

Aufbewahren der Lebensmittel. 



A. Frische Sachen. 

Die Auf bewihrung von Lebensmitteln bildet in einem 

Tropenhaushalt das schwierigste Problem. Alles ist schnellem 
Verderben ausgesetzt; es muß daher alles schnell verwen- 
det und einer gründlichen Prüfung unterzogen werden, 
bevor es zurecht gemacht wird. Da muß sich Auge und 
Zunge erst tüchtig Oben, damit Fehler vermieden werden* 
Das Bequemste ist natfirlicb, tSglich dreimal frisehe Sachen 
zu leochen und alle Oberreste in den Futtertrog wandern 
zu lassen. Das ist das allereinfSachste für Hausfrau und 
Dienstherrschaft. Es wird aber einem jeden einleuchten, 
daß auf solche Weise nicht so viel Abwechslung in das Menü 
kommen kann, als wenn man vom Tage vorher übrig ge- 
bliebene Speisen in anderer Zubereitung verwertet. Aber 
selbst bei ausschließlich ganz frischen Lebensmitteln muß 
man sich überzeugen» ob z. B. die Fische wirklich eben 
gefiingen sind, Languste und Krebse noch leben, Hühner 
und Enten auch ganz gesund sind. In wenigen lallen 
wird man sich vollständig auf die Leute verlassen können; 
es ist daher nötig, daß die Hausfrau jeden Morgen die 
vom Markt geholten oder aus eigener Wirtschaft kommen- 
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den Sachen prüfe. Eine jede Frau sollte hierfür Zeit 
haben; denn es hängt davon die Gesundheit sämtlicher 
Hausgenossen ab. 

Der Koch muO alles so hinstellen und hinlegen, daß 
die Hausfhiu ohne viele Umstände alles prQfen kann. 
Spezielle Sachen werden bei den betreffenden Rezepten an- 
geführt werden; es gelten hier also nur allgemeine Regeln. 

Wir wenden uns zuerst dem Fleische zu. 

1. Fleisch. 

Fleisch ist in den Tropen sehr schnell der Fäulnis 
unterworfen» was sich jeder schon nach den Erfiihningea 

eines heißen Sommers in Deutschland sagen kmn. Wo 
Eis vorhanden, ist es natürlich nicht so schwer, Fleisch 
und andere Vorräte zu halten. Wir müssen aber mit Ver- 
hältnissen rechnen, und dies sind die weitaus häufigsten, 
wo es Icein Eis gibt, und auch die Temperatur des Nachts 
nur wenige Grad heruntergeht. In rohem Zustande kann 
das Fleisch wohl pii^ends in den TropeUi ausgenommen 
an sehr hochgelegenen Orten, länger als einen Tag auf- 
bewahrt werden. Das Fleisch also, welches am nächsten 
Tage noch gegessen werden soll, muß sehr gut durch- 
gebraten sein. Wird es am zweiten Tage nochmals in den 
Ofen gestellt» so kann es auch zum Frühstück des dritten 
Tages Verwendung finden. 

Sobald das Fleisch in Mittags und Abendportion zer- 
teilt ist» muß das für den Abend bestimmte StQck mit 
Salz bestreut und in den Fliegensehrank gestellt werden. 
Erst vor der Zubereitung wird es gewaschen, da die Fäul- 
nis bei gewaschenem Fleisch noch schneller fortschreitet. 
Ist am Abend geschlachtet worden, so hänge man das mit 
Salz bestreute Fleisch an einen luftigen On, wo es Katzen 
und Ratten nicht erreichen können, und umhülle es mit 
einem Leinen- oder MuUbeutely damit Fliegen ihre Eier 
dort nicht ablegen können. Hat man zu Seiten viel Heisch» 
was unmöglich in zwei Tagen verzehrt werden kann, so 
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kftnn mftn es einsalzen oder in Essig legen, worüber be- 
sondere Beschreibung folgt. Wildtaube und kleine Vögel 
kann man in einen irdenen Topf oder eine Porzellan- 
schüssel legen und mit heißem Fett begießen, so daß sie 
ganz bedeckt sind. Sie halten sich so nach Lage der 
Orte einige Tage, was natürlich ausprobiert werden muii» 
denn die Lufit ist überall anders. Ist mehr Fleisch vor* 
banden, als sich aufbewahren läß^ so gebe man den Leuten 
eine Extraportion, tue reichlich Heisch in den Suppen^ 
topf, oder verschenke es, solange es noch tadellos ist; 
Abnehmer werden sich stets finden. 

2. Fische. 

Fische können In rohem Zustande nur wenige Stun- 
den erhalten werden. Ein morgens ge&ngener Fisch muß 
mittags auf den Tisch kommen, ein mittags gefangener 

am Abend. Nachdem man sich überzeugt hat, daß die 
Kiemen ganz rot sind — das sichere Zeichen eines frischen 
Fisches — muß der Fisch sofort geschuppt und ausge- 
nommen und dann innen und außen reichlich mit Salz 
bestreut und in den Fliegenschrank gestellt werden. Das 
fiberflfisslge Salz wird vor der Zubereitung abgespült Soll 
der am Morgen gefangene Fisch erst abends Verwendung 
finden, so darf es nur geschehen, wenn er sofort gebraten 
worden ist und dann abends nur aufgewärmt wird, oder 
sofort abgekocht, um gleich Salat daraus zu bereiten. In 
allen Fällen also schnelle Zubereitung; denn in weich ge- 
wordenem Fisch — derselbe ist In den Tropen unglaublich 
schnell der Verwesung unterworfen — kann ein tötliches 
Fischgift entstehen. Am Abend gebratener Fisch kann, 
sofort in Essig gelegt, am nächsten Mittag verwendet wer- 
den. Ist der Fisch gekocht, so macht man noch am Abend 
Salat davon; auch dieser hält sich bis zum nächsten Mittag. 
Durch Räuchern» Salzen und Trocknen — es folgen dar- 
über genauere Anweisungen — können Fische längere Zelt 
haltbar gemacht werden. 
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Austern müssen bis zum letzten Moment in einem 
Eimer mit Seewssser liegen, das öfters gewecliselt wird. 
Der Eimer muß seinen Platz an einem schattigen, lufti- 
gen Oft finden, Hummer und andere Schattiere mflssen 

sofort abgekocht werden; man überzeuge sich vorher, 
daß sie noch lebend sind. In abgekochtem Zustande 
halten sie sich einige Stunden. Sollen Krustentiere erst 
am nächsten Tage Verwendung ßnden, so kann man eben- 
&lis Salat davon machen, doch dürifen die Tiere nicht 
ftüher als am Mittag oder Nachmittag geftmgen sein« Ao 
vielen Orten, besonders in der Südsee, gibt es Fische, 
besonders Aale, deren Fleisch giftig ist. Bei diesen ist 
es unbedingt notwendig, daß sie von Eingeborenen, die 
schon längere Zeit an dem betreffenden Ort ansässig sind, 
geprüft werden« Ferner gibt es Fische, deren Fleisch ia 
gewissen Monaten nicht genießbar ist. Auch hier ist Vor- 
sicht am Platze. Dieses Gift der Fische ist so surk, daß 
schon wenige Stunden nach dem Genuß der Tod eintritt. 

3. GeflUgeL 

Geflügel w ird in den Tropen meist erst in dem Augen- 
blick geschlachtet, wenn es in den Topf wandern soll. Das ist 
für ein Frikassee auch ganz gut, aber ein Brathuhn wird 
meistens hart sein, falls es vorher nicht abgekocht wurde, 
und dann leidet der Wohlgeschmack. Falls unerwartet Giste 
kommen, macht man deshalb am besten von den Hühnern 
Koteletten, und von Enten und GSnsen, fiiills sie nicht ganz 
jung sind, ein Salnii. Um aber ein zartes Brathuhn, Ente, 
Gans oder Pute zu haben, ist es notwendig, daß die 
Tiere am Abend vorher geschlachtet werden. Eingeborene 
Köche werden das FQr überflOssig halten, man muß aber 
darauf keine Rücksicht nehmen. Bei Sonnenuntentang 
schlachte man das Federvieh, rupfe und senge es sorg- 
ßltig und nehme es aus, vermeide aber das Waschen I 
Die Bauchhöhle wird mit reichlich viel Salz eingerieben. 
Leber, Magen, Herz von den Gedärmen befreit, ebenfalls 
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eingesalzeil und In die Bauchliöhle gelegt, dann werden 
die Tiere an einem luftigen Ort an einen Haken mittelst 

Bindfaden gehängt. Am besten verwendet man Kokos- 
schnur. Die Schnur wird gegen den Strich mit einem 
Messer aufgerauht, damit nicht Ameisen daran hinablaufen 
kdnnen, dann zieht man die Schnur durch eine Blecti- 
Scheibe, wozu man den Deckel einer Mehldoae oder den 
ausgeschnittenen Deckel einer Petroleumdoae verwenden 
Icann, und hSngt das Huhn, um es vor Hunden und Katzen 
zu schützen, freischwebend an einen Nagel. Die Blech- 
scheibe verhindert das Annagen durch Ratten. Am besten 
hält man auf der Veranda des Vorratshauses oder an einem 
anderen geeigneten Ort schon Kokosseile mit Blechscheiben 
vorriitig^ an deren Ende ein Haken zum Aufhingen von 
Fleisch, Geflfigel etc. sich befindet Das GeflQgel muß 
der Fliegen wegen mit einem Mullbeutel umgeben sein. 
Man vergesse nicht, das überflüssige Salz vor dem Zu- 
bereiten abzuwaschen. Im Falle es nicht möglich ist, das 
Geflügel bei Zeiten zu schlachten, wickle man es vor 
dem Kochen in Blätter der Papaya (Baummelone) ein* 
Diese Blitter haben die Eigenschaft infolge ihres Pepsin- 
gehaltes das Fleisch welcher zu machen. 

4. Milch* 

Man sorge dafür, daß die Milch nur mit tadellos 
reinem Geschirr in Berührung kommt und sofort ab- 
gekocht werde, nicht erst lange Zeit herumsteht. Wo ein 
Milchkocher nicht vorhanden ist» wird der Topf, der nur 
zur Milch benutzt werden darf, am besten in einen zweiten 
größeren, mit >X asser gefüllten Topf gestellt. Auf diese 
Weise verhindert man das Anbrennen und das Uberkochen. 
Die Milch, welche in den meisten Fällen von recht wenig 
säubern Händen gemolken worden ist, wird erst durch ein 
Sieb, aber welches ein sauberes Mulltuch gelegt wird 
(nur hierzu zu benutzen) gegossen« Das Mulltuch wird 
nach dem Gebrauch abgebrüht und an der Sonne ge» 
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trocknet. Man muß die Milch mindestens 5 Minuten gut 
kochen lassen, dann wird sie in einen Topf gegossen oder 
noch besser, gleich in Portionen berechnet für Tee, Kaifee 
usw., in kleine Töpfe getan, und diese sofort in eine Wanne 
mit kaltem Wasser gestellt, das so oft erneuert werden 
muO, bis die JMilch abgekühlt ist Schnelles Abkühlen 
ist die Hauptsache. Ist nur alle 24 Stunden frische Milch 
zu haben und sind Kranke im Hause, denen die Milch 
in der Nacht gereicht werden muß, so muO die Milch 
abends nochmals aufgekocht werden. Am besten ist es in 
solchem Falle, die Milch nach dem Abkochen gleich In 
kleine Flaschen von ungeühr V4 Liter Inhalt (was ungefShr 
einer Tasse entspricht) zu füllen, diese mit gebrühten 
Korken sofort zu verschließen, schnell zu Icühlen und in 
den Weinkühler (ein von Segelruch gefertigter Beutel) zu 
tun, den man in den Wind hän^t. Vor dem Gebrauch 
werden die Flaschen in heißes Wasser gestellt. Die für 
Kinder bestimmte Milch muß auf dieselbe Weise behandek 
werden. JedenfUls probiere man stets vorher, ehe man 
die Milch zum Trinken gibt, damit niemals ein Kind oder 
ein Kranker einen Schluck Milch erhält, der nicht tadel- 
los ist. 

An Orten, an denen es nur Konservenmilch gibt» 
muß eine angebrauchte Dose stets wieder in den Fliegen- 
schrank gestellt werden, auch darf die Milch nur mit 
einem trockenen, ganz reinen LöfFei herausgenommen 

werden. Will man eine Dose mehrere Tage benutzen, so 
muß sie mit einem sauberen StQck Kautschuk fest zu- 
gebunden werden, damit keine Luft herankommt. Im 
Vorratshause stelle man die Milchdosen luftig an die 
kühlste Seite des Raumes Rostige Dosen sind sorgültig j 
zu prüfen, und Dosen, in denen die Milch eine brilunllche 1 
Farbe angenommen hat, ganz zu verwerfen. Jetzt hat man I 
überall schon die flüssige kondensierte Milch, welche des 
Wohlgeschmackes halber vorzuziehen ist. Diese h5h 
sich aber weit kürzere Zeit, es ist also viel mehr Vor- 
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sieht dabei geboten. Sie hat mehr Nährwert und ist ans 
diesem Grunde der gezuckerten Milch vorzuziehen. Ist 

eine solche Dose geöffnet, so muß sie in 24 Stunden ver- 
braucht werden, und es ist am besten, die beiden Löcher, 
die zum Ausgießen gebohrt sind, nach jedesmaligem Ge- 
brauch wieder mit Wachs zu verkleben, wenn man es 
nicht vorzieht, die ganze Dose, wie vorher angegeben, 
mit Kautschuk oder Wachstuch zu verbinden« Diese 
flüssige Milch ist |edesmal zu kosten. Ist der Geschmack 
nur im Geringsten bitter, oder ist sie etwas dicklich, oder 
die Farbe etwas bräunlich, so ist sie unbrauchbar. Man 
entleere die Dosen vorsichtig, damit nicht der Satz, 
welcher aus Natron oder Salicyl zu bestehen scheint, mit 
ausgegossen wird. 

5» Butter* 

An Orten, an denen firiBche Butter nicht zu haben 
ist — denn diese ist selten In den Tropen — mufi Dosen- 
butter verwendet werden. Diese muß im Vorratsraum 
stets luftig und nicht an einer Stelle stehen, wo Sonnen- 
strahlen hintreffen können. Sind nur 5 Pfund Dosen zu 
haben und kann man sich auf die Ehrlichkeit der l^ute 
nicht verlassen, so muß jeden Motten das Tagesquantum 
herausgegeben werden. Die Butter, die auf den Tisch 
gebracht werden soll, muß sorgßltig ausgewaschen werden. 
Man tue die fQr einen Tag nötige Butter in einen sauberen 
kleinen Porzellannapf und fülle möglichst kaltes Wasser 
nebst einer Prise Natron darüber, und schlage nun die 
Butter mit einer silbernen oder hölzernen Gabel, bis sie 
ganz sauber und fest ist, wobei das Wasser mehrmals ge- 
wecliselt werden muß. Ist die Butter nicht ganz tadellos, 
so nehme man mehr Natron. Man wird erstaunt sein, 
wie wohlschmeckend und ansehnlich die Butter nach dem 

Waschen sein wird. 

Was übrig bleibt vom Tage vorher, wird zum Kochen 
benutzt. Für die Bratbutter sei ein sauberes Gefäß vor- 
handen, in welches die überflQssige Butter aus der Brat- 
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pfanne zurückgegossen wird. Ein ebensolches Gefäß sei 
für Butter oder Bratfett bereit, mit welchem Fische ge- 
braten werden. Diese GefSiße müssen luftig im Hiegen- 
schrank stehen. Man kann leere, gut ausgescheuerte 
Butterdosen hierfür verwenden. 

Immer wähle man zum Aufbewahren der Vorracs- 
butter den kühlsten Ort, der vorhanden ist. Sehr anzu- 
raten sind ausgemauerte Gruben für alle solche Sachen, 
für deren Erhaltung gesorgt werden muß. 

6» Bratfett» 

Oberail wird man ein verschiedenes Brat- und Back- 
fiett anwenden müssen, je nachdem, was das Land bietet 

Kuhbutter gibt es nur in wenigen Orten. Sie ist in fast 
allen Tropenländern recht wäßrig. In vielen Gegenden 
bedient man sich des Schweineschmalzes, auch Hammel- 
fettes. Ist man nun an gewisse Jahreszeiten gebunden, in 
denen mehr Fett zu haben ist» so muß man darauf be- 
dacht sein» dieses Vorrats-Brat- und Backf^tt gut auftu- 
bewahren. Man tut es nach dem Ausschmelzen am besten 
in Steintöpfe oder leere gesäuberte Butterdosen, welche 
mit Papier umbunden werden. Im übrigen gilt genau 
dasselbe» wie von dem Aufbewahren der Butter. 

7. Käse. 

Weicher Käse muß schnell gegessen werden» er hält 
sich höchstens zwei Tage. Schweizer- und HoliSnderklse 
muß, um ihn lange halten zu können, mit reichlich Salz 

bestreut, dann in ein ausgewaschenes, ganz tadelloses 
weißes Tuch geschlagen werden, welches mit Wein be- 
feuchtet wurde. Ist Wein nicht vorhanden, so nimmt 
man Bier oder auch Wasser» sonst vertrocknet der Käse 
zu schnell. Man legt ihn nun in eine Porzellanschüssel» 
sieht aber häufig nach» damit sich keine Maden bilden. 
Diese müssen sofort abgesucht werden. Für den Tisch 
schneide man immer nur kleine Stücke ab. 
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S. ScMiikeii« 

Ein Schinken wird nach Entfernung der Umhüllung 
in der Mitte durchgeteilt, die eine Hälfte in einen Beutel 
getan, nachdem die Anschnittseite mit einem Stücic Papier 
verbunden wurde, und frei aufgehängt» wie schon be- 
schrieben» an luftig -schattigem Ort Die andere an- 
geschnittene HSlfte wird auf ein Holzbrett auf dem mit 
Fliegenglocicen bedeclcten Tisch im Vorratsraum gelegt. 
Alles zu reichliche Fett findet als Speck in der KOche 
Verwendung. Selbst die kleinsten weichen Stellen im 
Schinken müssen sofort mit einem spitzen Messer ent- 
fernt werden. 

0. Kuchen. 

Kuchen^ Zwiehack, Kakes oder Biskuits lege man 
in gut schließende Biechkasten oder Dosen, die mit Fett- 
papier belegt sind. Ein schimmeliges Stück entferne man 
sofort» pacice alles aus und stelle den Kasten in die Sonne, 
Danach wird er mit einem sauberen Tuch gründlich aus* 
gerieben» reines Papier hineingetan und alles wieder ein- 
gepackt. 

10. KsrtoffehL 

Kartoffeln sind in den Tropen meistens nur in ge- 
wissen Zeitabständen erhSItlich. Man muß sie daher längere 

Zeit zu halten versuchen, was auch sehr gut geschehen 
kann. Vor allem werden sie zuerst sorgfältig verlesen in 
solche, die gut sind und solche, die vielleicht nur kleine 
Stellen haben» die nicht mehr ganz tadellos sind. Diese 
mfissen schnell verbraucht werden. Sind die Kartoffeln 
durch den Transport feucht geworden» so müssen sie zu- 
erst an der Sonne troclcnen. 

Das Beste ist, man legt die guten Kartoffeln auf Ge- 
stelle, die man überall von alten Kisten machen lassen 
kann, und zwar in Form niedriger, etwa 2 m langer und 
1 m breiter Latten» die eine Breite von zwei Fingern haben 
und in Abständen von zwei Finger Breite angeordnet sind. 

Bnadeto» Koehbich Ar die IVopen. 3 
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Darauf werden nun die Kartoffeln nebeneinander gelegt» 
in der Welse, daß viel Luft lilndurcli gehen kann. Alle 

paar Tage lasse man die Kartoffeln heraussuchen, die nictic 
gut sind. Diese Holzroste stelle man unter das Vorrats- 
haus oder an einen anderen luftigen Ort, um das Aus- 
wachsen [der Karto£feln zu verhindern. Nur bei großer 
Feuchtigkeit stelle man sie für einige Stunden in die 
Sonne* 

JamSy Taro, Bataten und andere KnoUengewichse 

werden ebenso aufbewahrt an Orten, an denen diese nicht 
täglich zu haben sind. 

Von Zeit zu Zeit müssen die Roste, wenn sie leer 
sind, an die Sonne gestellt und mit Kalk bestrichen wer- 
den, da sich sonst Schimmelpilze bilden. 

IL Eier. 

Wo nicht Immer reichlich Eier zu haben sind, tut 

man gut, sich einen Vorrat anzulegen, besonders in Gegen- 
den, in denen auf viel Besuch zu rechnen ist. Denn mit 
Eiern Icann man schnell irgend ein Zwischengericht be- 
reiten. Hat man zu bestimmten Zeiten auf viele Gäste 
zu rechnen, so tut man gut, beizeiten reichlich Eier zu 
sammeln. 

Zu diesem Zweck läßt man leere Petroleumdosen 
oder andere große Dosen gut ausscheuem, füllt diese 

3 — 4 Finger hoch mit gelöschtem Kalle, legt die Eier vor- 
sichtig hinein und füllt reines Wasser darüber. In diesem 
Kalkwasser halten sich nun die Eier ca. 3 — 4 Wochen 
recht gut» vorausgesetzt, daß nur ganz frische Eier hinein- 
gelegt werden. Um diese zu erkennen» legt man die Eier 
in ein mit Wasser gefülltes GeOfl. Die frischen Eier 
werden dann durch Ihren vollen Gehalt ganz am Boden 
bleiben, während alte Eier sich heben oder schwimmen. 
Diese sind also nicht zu benutzen. Sehr lange halten 
sich auch Eier, wenn man sie in eine Holzkiste, die mit 
Blech ausgeschlagen ist, packt oder in eine große Biech^ 
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dose, indem man zwischen die einzelnen Eierschiefiten 

recht dick ganz trockene Holzasche streut und sie mit 
einer dicken Schicht Holzasche bedeckt. 

B. Haltbare Sachen, 
t Tee. 

Tee muß in luftdicht verschließbaren Dosen oder 
besser Glasbehältern aufbewahrt werden. Für den täg- 
lichen Gebrauch dürfen stets nur kleine Quantitäten be- 
reit stehen, da durch das Auf- und Zumachen zu viel 
Luft in den Behdlcer kommt. Hat man viele kleine Glas* 
büchsen, so ist es am besten, diese gleich beim Öffhen 
der Teekiste zu füllen. So kommt der Tee am wenigsten 
mit der Luft in Berührung. 

2. Kaffee. 

Kaffee muß im rohen Zustande gut verschlossen 
sein» da er sonst feucht wird und am Geschmack einbfißL 
Muffig gewordener Kaffbe muß in die Sonne gestellt wer« 
den. Bevor der Kaffee geröstet wird — hierfür muß eine 

besondere EisenpFanne vorhanden sein und ein Holzlöffel, 
der nur zu diesem Zweck benutzt wird — , muß er gut 
verlesen, sauber gewaschen und an der Sonne getrocknet 
werden. Den gerösteten Kaffee bewahrt man in luft- 
dicht schließenden Dosen auf und entnimmt jedesmal nur 
soviel, als man braucht Am besten ist es, jeden Morgen 
das Tagesquantum brennen zu lassen, wie es im Orient 
geschieht. Dies wird fa nicht immer möglich sein, man 
sollte aber gehrannten Kaffee niemals länger als 3 — 4 Tage 
Stehen lassen» da er sonst bedeutend an Aroma einbüßt. 

5. HfilseaMchte. 

HÜlsenfrOchte sind auch dort, wo es viel und ver- 
schiedenartiges Gemüse gibt, nicht zu entbehren, denn 
sie besitzen einen sehr hohen Nährwert und sind» gut 
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zubereitet» für jedennaan gut bekömmlich. Auch sie 
müssen luftdicht verschlossen aufbewahrt werden, sollen 

sie sich längere Zeit halten. Sind sie feucht geworden, 
so stelle man sie unverzüglich an die Sonne. Sollten sich 
aber Milben bilden, so können die Hfilsenfirüchte nur noch 
als Hühnerfutter dienen. 

Makkaroni, Nudeln zur Suppe etc. mflssen ebenfalls 
In gut schlieOenden GefilOen aufbewahrt und nur das 
zur Mahlzeit notwendige Quantum darf jedesmal heraus- 
gegeben werden. 

Backobst ist oft nachzusehen, da sich in demselben 
leicht Maden bilden. Es ist unmöglich» einzeln alles an- 
zuführen. Nach dem oben Angegebenen wird sich jeder 
sagen können» dafi möglichst viele gut schlleflende Be- 
hilter vorhanden sein müssen. Man bewahre daher alle 
Gläser und Dosen auf; sie werden oft noch dienen können. 
Die Hauptsache ist: oft nachsehen, alles häufig an die 
Sonne stellen und alles Zweifelhafte sofort entfernen, da- 
mit es nicht einen Ansteckungsherd bildet für die anderen 
Sachen. 

Kommen neue Zufuhren, so lasse man die Kisten 
bald öffhen, sonfere sorgfaltig, dann kann manches ge- 
rettet werden, was sonst verderben würde. Was nicht als 
Tierfutter Verwendung finden kann, wird vergraben oder 
verbrannt, ebenso nicht mehr brauchbares Packmaterial» 
da es sonst einen Ansteckungsherd bildet. 
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V. 

Verwendung von Resten 



Hier gilt ganz besonders, was schon über die Auf- 
bewahrung von Resten gesagt ist. Man kann in den Tropen 
Reste nur vom Abend bis zum nächsten Mittag halten, 
und zwar nur unter Beobachtung von Vorsichcsmaßregelo. 
Ist es der Hausfrau nicht möglich» alles gut zu Qberwachen, 
oder kann sie sich nicht unbedingt auf ihre Leute ver- 
lassen, so ist es am besten, alles vom Abendessen Qbrig 
Gebliebene, nachdem die Leute gesättigt sind, in den 
Futtertrog zu tun. Ist die Hausfrau infolge von Krank- 
heit oder der Anwesenheit vieler Gäste nicht in der Lage, 
nach dem Rechten zu sehen, so ist es besser, etwa noch 
gut verwendbare Dinge fortwerfen zu lassen, als daß 
sich infolge schlecht konservierter Speisen Vergiftungs- 
erscheinungen einstellen. 

BrQhe kann nur aufbewahrt werden, wenn sie ganz 
klar ist, keine Gemüseteile darin sind. Eine dicke Fett- 
schicht auf der Brühe konserviert diese sehr gut, da sie 
die Luft abhält. Die Fettschicht wird am Morgen entfernt, 
die Brühe aufgekocht und in einem sauberen Porzelian- 
napf an einem luftigen Ort aufbewahrt Dann kann sie 
mittags Verwendung finden. 

Braten kann am nSchsten Tage verwendet werden, 
falls er gut durchgebraten ist und im Pliegenschrank auf- 
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bewahrt worden ist. £r kann dann kalt genossen werden 
oder man macht daraus Curry, Ragout, Hach6, Pastete» 
Fleiachpudding, Buletteiii Krockets^ Fleiachsalat, Omelette 
mit gehacktem Heisch, Stew mitTomaten» Makkaroni oder 
gibt GemGse oder Kartoffeln dazu etc. 

Geflügel ist ebenso wie kaltes Fleisch zu verwenden. 

Knochen von Braten und Geflügel können am nächsten 
Morgen zur Suppe gebraucht werden. Rohe Knochen dürfen 
nicht aufbewahrt werden* Sind Knochen vorhanden, die 
man am nächsten Tage zur Suppe verwenden möchte, sa 
mössen sie in den BratofSen geschoben und fiberbratea 
werden, dann halten sie sich über Nacht 

Fischreste müssen noch am selben Tage Verwendung 
finden zu Salat, Frikandellen, Fischpudding, um am nächsten 
Tage genossen zu werden. Geräucherter Fisch hält sich 
bis zum nächsten Tage. Kleine gebratene Fische, in Essig 
gelegt, daß er sie bedeckt, halten sich mehrere Tage, selbst 
Wochen. 

Pudding vom Abend vorher — Mllcbpudding aus- 
geschlossen, da man ihn nicht aufbewahren kann — ist 

aufgebraten zu verwerten, ebenso Plumpudding und alle 
Mehipuddings. 

Angebrochene Dosenfrüchte können ihres starken 
Zuckergehaltes wegen noch am nächsten Tage genossen 
werden* 

Kartoffeln sind als Salat zu verwerten, fiills dieser 
noch am selben Abend bereitet wird, Pellkartoffeln als 

Klöße oder Kartoffelmus. 

Reis darf niemals über Nacht stehen bleiben, da sich 
giftige Pilze auf ihm bilden. 

Gekochtes Gemüse ist nur dann zu verwerten, falls 
aus ihm sofort Salat bereitet wird, der sich gut hält. 
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VL 

Dienstbotenkost. 



Die Dienstboten müssen in den Tropen stets so be- 
köstigt werden, wie es in dem betreffenden Lande fibUch 
isf^ dabei darf aber nieht geknausert werden. Denn meistens 
nehmen die Leute nur einen Dienst an, um Ersparnisse 
zu machen und gut zu lehen. Man gewShre ihnen daher 
alles, was ihnen nach Landessitte zukommt. Der Brauch 
Ist nun ein verschiedenartiger, und eine junge Hausfrau, 
welche das erste Mal an einen fremden Ort kommt, tut 
gut» sich darüber bei alteingesessenen Leuten Rat zu 
holen. Man vermeide es aber, die Leute zu verwöhnen, 
denn man schidigt dadurch Pafflilien, die nicht in der 
Lage sind, mehr als das Nötige fBr ihre Leute zu tun. 
Diese werden dann bald aufsissig und verlangen dasselbe 
wie bei der Nachbarschaft. Man zwinge auch nicht die 
Leute, zu essen, was sie nicht mögen. Sie werden es in 
allen Pillen vorziehen, bei ihrer laDdesüblichen Kost zu 
bleiben und die Reste des Herrentisches nur als Zukost 
betrachten, falls sie ihnen überhaupt Geschmack abgewinnen. 
Jedenfalls steht das erste Recht auf die Schüsseln der Herr- 
schaft dem Koche zu. Erst nachdem er das ihm Zusagende 
daraus entnommen hat^ gibt er das Übrige den anderen 
Dienern. Man erziehe jedoch den Koch so, daß er das, 
was noch zu verwenden ist, für die Herrschaft aufbewahrt 
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und nur fiber dis Übrige nacb eigenem Ermessen veifQgc 
Die Hausfrau tut am besten, schon vorher Anweisungen 
zu geben, was aufzubewahren ist und was in der Küche 
verzehrt werden soll. 

Bekommen die Leute stets ausreichend von ihrer 
landesüblichen Kost, so wird auch nicht viel genascht 
werden« Man lasse sich also ganz genau sagen» wieviel 
Fleisch) Reis» Fisch, Gemfise pro Kopf gerechnet wird 
und gebe die notwendige Tagesration jeden Morgen dem 
Koch. 

Selbstverständlich ist darauf zu achten, daß der Koch 
ehrÜch ist und nicht einen Teil der Ration für sich bei 
Seite schafft. Man untersuche daher genau» falls sich die 
übrigen Leute beschweren sollten. 

Beim Schlachten» an Feiertagen und Festlichkeiten 
gebe man den Leuten immer eine Extraration von dem, 
was gerade bei den Betreffenden als Leckerbissen gilt. 
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VIL 
Anrichten 



Damit die Speisen einladend aussehen, ist es durch- 
aus notwendig, daß sie appetitlich angerichtet werden* 
Wenn dies schon in der Heimat zu beachten ist — und 
|ede Hausfrau trachtet» daß alle Speisen an Ihrer Tafel 
geschmackvoll angerichtet werden — wieviel mehr muß 
dies erst in den Tropen geschehen, wo so oft schon 
nach kurzer Zeit sich Appetitmangel einstellt. Eine ein- 
ladend aussehende Schussel wirkt oftmals appetitanregend, 
während ein schmackhaftes Gericht, unansehnlich oder 
gar unappetitlich angerichtet, Widerwillen erregen wird* 
Manche Völker, z* B. Chinesen und Inder, haben so viel 
Schönheitssinn, daß es ihnen ganz natürlich Ist, die von 
ihnen bereiteten Speisen auch hübsch anzurichten. Ma- 
layen und Neger hingegen müssen erst angeleitet werden, 
die Speisen in gefälliger Weise auf den Tisch zu bringen. 

Der Braten wird mit Bratkartoffeln, dient er als 
Zwischengericht, mit verschiedenen Gemüsen garniert 

Hühner und Enten werden ebenfalls mit Bratkartoffeln 
oder, felis es diese nicht gibt, mit Bataten oder mit ge- 
bratenen Bananen garniert. 

Ragouts umgehe man mit geröstetem Brot oder einem 
Kranz von Reis, Kartoffelmus oder Makiuroni. 

Koteletten, Steaks usw. garniere man auf einem Berg 
von Reis oder Kartoffelmus* 
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In Stern- oder Halbmondform geschnittene Croutons, 
in Butter gebraten, garnieren jede Schfissel sehr hübsclL 
Beim Gemfisegang garniere man die Scliflssein mit i 

kalter Zunge, Wurst oder Schinken. 

Saiat wird mit Tomateascheiben und harten Eiern 
garniert. 

Fleisch- und Fischsalat garniere man mit PicideSy 
liarten £iem, Kapern, £all$ vorhanden mit Krabben und 
roten RQben. Radieschen, ais Röschen geschnitten, bilden 
ebenfiiils einen hfibschen Schmnclc 

Einem Spanferkel stecke man eine Zitrone ins Maul 
und schmücke es mit Blumen. 

Kuchen erhalten einen hübschen Schmuck durch 
Blätter und Blumen. Diese sind überall in den Tropen 
im Oberfluß und reicher Farbenpracht vorhanden. Es 
lifit sich daher ohne Mühe und Kosten überall ein hübscher 
geschmaclcvolfer Schmuck anbringen. 

Man erziehe die Leute dazu, nichts auf den Tisch 
zu bringen, was nicht ein gefälliges Ansehen hat. Natur- 
lich muß eine Anzahl genügend großer Schüsseln vor* 
banden sein, um hübsch anrichten zu können. 

Besonders Kranken und Rekonvaleszenten biete man 
alle Speisen recht appetitlich angerichtet an. Sie werden 
mit viel mehr Genuß ihre Mahlzeiten zu sich nehmen 
und sich infolgedessen auch schneller erholen. 

Auch auf dem Speisetisch fehle niemals eine Vase 
(ist eine solche nicht vorhanden, so nehme man ein grünes 
Picklesglas) mit frischen Blumen. Steht die Fruchtschale 
in der Mitte des Tisches, so stelle man rechts und linics 
davon ein Glas mit Blumen. Die Obstschüssel wird hüt)sch 
mit grünen Blattern verziert. 
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VIIL 
Menüs 



Man ist vielfiich der Ansicht, daß sich für die Tropen 
keine Menüs festsetzen lassen, da man ja dort doch nur 
kochen kann, was man gerade vorrätig hat, weil man 
sehr häufig nicht die Sachen erhält, die man gerade 
brstteht 

Dabei gilt auch das Sprichwort : »Man muO sich 
zu helfen wissen I* 

Nun ist es ja allerdings nicht möglich, jeden Tag 
die gleiche Anzahl Gerichte auf den Tisch zu bringen^ 
da die Lebensmittel schnell verbraucht werden müssen 
und nicht immer frisch zu haben sind. Man kann aber 
doch nach einem bestimmten System eine Speisenfolge 
nufistellen, mit der man sich einrichten kann. 

Morgens gebe man auOer Kaifee, Tee, Kakao, Hafer- 
grütze, eine Eierspeise, Fisch oder Fischkonserven, viel- 
leicht auch kaltes Fleisch oder ein leichtes warmes Fleisch- 
gericht, frisches Obst und Marmelade. 

Mittags koche man ein krifdges Gericht: Fleisch^ 
GcmOse, Knollenfrüchte oder ReiSt dann Kise und 01>st 

Nachmittags gebe man Tee oder KalFe» dazu Gebick 
oder Brot und Jam. 

Abends findet die Hauptmahlzeit statt. Dann ist es 
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kühler geworden, des Tages Arbeit getan, und ein regerer 
Appetit stellt sich ein. 

Man gebe dann eine gute Suppe» Fisch, gebratenes 
Fleisch oder Geflfigel mit Gemfise oder Salat und zu- 
letzt eine sGße Speise. 

So kann man in einem wohlgeordneten Tropenhaus- 
halt die Mahlzeiten mehr oder wenij^er reichhaltig ein- 
richten, je nachdem es die Verhältnisse erlauben. 

Wenn es nicht möglich ist» mehrere Gerichte auf 
den Tisch zu bringen, dann gebe man nur eine Schüssel, 
aber diese reichlich und krlütig gekocht. Die Hausfrau 
muO bemüht sein, stets Abwechslung zu schaffen, damit 
sich dieselben Speisen nicht zu oft wiederholen. In einem 
größeren Haushalt mache man daher das Menü immer 
auf mehrere Tage im Voraus und achte darauf, daß bei 
einer Mahlzeit nicht im Geschmack und Aussehen ähnliche 
Speisen erscheinen. Hat man nur Geflügel oder Fisch, 
80 gebe man nicht eine klare, sondern eine gebundene, 
nahrhafte Suppe. Hat man Rind- oder Wildbraten, so 
gebe man keine Ochsenschwanz- oder Schildkrötensuppe, 
sondern lieber eine leichte Gemüsesuppe. Hat man schon 
Reis oder Makkaroni, so gebe man keinen Reispudding, 
sondern lieber einen leichteren mit Früchten usw. 

Nach folgenden Beispielen wird jeder imstande sein, 
sich Speisenfolgen zusammenzustellen und sie nach den 
örtlichen Verhiltnissen oder den zur Verfügung stehenden 
Mitteln reicher oder einfocher auszugestalten. Auf }eden 
Fall kann man so sparsam wie es in Deutschland in vielen 
Kreisen geschieht, nicht wirtschaften. In den Tropen gilt 
es, vor allen Dingen auf die Gesundheit Rücksicht zu 
nehmen, da sonst Arbeitsfreudigkeit und Ausdauer bald 
erlahmen. Man richte sich daher nach dem In der Ein- 
leitung Gesagten bezüglich der Lebensweise in den Tropen. 
Das tSgliche Menü spielt darin eine Hauptrolle. Jede 
Hausfrau muO die Zeit finden, über die Zusammenstellung 
eines solchen nachzudenken. 
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1. 

Meiiiis «18 Landesprodnten. 

Sonntag: 

Morgens: Spiegeleier, Tee, Brot, Obst. 
Mittags: Gebratener Fisch, Yam. 

Abends: Hühnersuppe, Fleisch von Wild, Gemüse von 
Klettergurken, Kokosnußcreme. 

Montag: 

Morgens: Weiche Eier, Kaffee» Brot, Fisch auch Icaltes 
Fleisch, Bananen. 

Mittags: Huhn mit Reis. 

Abends: Tomatensuppe, gekochter Fisch, Taro, gebratene 
Bananen. 

Dienstag: 

Morgens: Rflhrei, Kalcao, Brot, Fisch oder kaltes Fleisch» 
Papaya. 

Mittags: Ragout von wilden Tauben, Brotfrucht. 

Abends: Fleischsuppe, Hammelfleisch mit Klettergurken» 

Ananasreis. 

M i ttwoch: 

Morgens: Fisch oder Fleisch mit Curry, Tee, Brot, Obst. 
Mittags: Hühnerkoteletten, gebackene Eierfrucht. 
Abends: Kürbissuppe, gekochtes Rindfleisch, Klöße von 

Brotfrucht, Otlstsalat 

Donnerstag: 
Morgens: Tomaten mit Spiegelei, Fisch, Kaifee, Brot, 

Melonen. 

Mittags: Steaks von Schildkröienheisch, gebackene Yams. 
Abends: Reissuppe, gebackener Fisch, Gurkensalat, ge- 
kochter Kürbis. 

Freitag: 

Morgens: In Essig gelegter Fisch, kaltes Fleisch, Brot, Tee, 
Bananen. 

Mittags: Gefüllte Eierpflanzen, Brotfrucht. 
Abends: Currysuppe, Hammel- oder Wildbraten, Bohnen- 
salat, Taro, gebratene Bananen. 
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I 

Sonnabend: i 
Morgens: Weiche Hier» Brot» Kakao» Fisch oder kaltes 

Fleisch, Mangos. 
Mittags: Hfihnerfrilunsee» Reis. 

Abeods: Yamsuppe» gekochter Fisch» Bataten» Eierkuchen. 

2. 

Meafls aus Landesprodukten und Konaerven. 

Sonntag: 

Morgens: Hafergrüue, Spiegeleier mit Speck, Obst, Tee, Brot. 
Mittags: Krockets von Dosenlachs» Hammelkotelettett»grflnc 

Bohnen» gebackener Yam» Käte. 
Abends: Erbsensuppe» Fisch mit Reis» gebratene Ente 

und Bataten» Arrowrootpudding mit gekochtem Obst. 

Montag: 

Morgens: Curry mit Reis, Tee oder Kaffee, Brot, Jam. 

Mittags: Bratfisch mit Remouladensauce, deutsches Beef- 
steak mit Papayagemfise und Taro, Käse. 

Abends: HQhnersuppe» Hammelkeule mit Kartoüblmus 
und Gurkensalat» gebackene Bananen. 

Dienstag: 

Morgens: Rührei mit Dosenlachs, Tee oder Kaffee, Brot, Jam. 
Mittags: Huhn mit Okra» falscher Hase und Yam mit 

saurer Sauce, Käse. 
Abends: Biersuppe» Schmorbraten mit Makkaroni und 

Salat von Eierpflanzen» Ananasreis. 

Mittwoch: 

Morgens: Sardinentoast» Hafergrütze, kaltes Fleisch» Kakao^ 

Brot, Butter. 

Mittags: Omelette mit Nieren, üaure Koteletten mit Spätzle, 

Käse. 

Abends: Fleischbrühe mit Klößchen» Fisch au four» Brot 

und Butterpudding« 

Donnerstag: 
Morgens: Tomaten mit Spiegelei» Fisch» Milchreis» Kaihe» 

Brot, Jam, 
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Mittags: Hschrouletten mit Kapernsaucc» Leber mit Eier« 

Mchteo ttod Püree von Yam, Kise. 
Abends: Schildkrötensuppe, Brtthulm mit gelmtenem Yam 

uad Gurkensakc. 

Freitag: 

Morgens: Pfannkuchen von grünem Mais, Sardiaeo, Tee» 

Butter, eaglisclie Brötclien. 
Mittags: Saiat von Doseniiummer, Hatmerpastete, Käse. 
Abends: Gemüsesuppe von Juliennei Sauerbraten mit Taro 

und Bohnensalat, Reispudding« 

Sonnabend: 

Morgens: Rührei mit Eierpflanzen, kaltes Fleisch, Kakao, 
Brot, Jam. 

Mittags: Salat von Dosenlachs, gefüllte iüettergurken mit 

Tomatensauce und Reis. 
Abends: Linsensuppe, Schweinebraten mit gebackenem Yam 

und Retdchsalat, Mehlpudding. 

3. 

Menfls für Schifllstouren und Jagdausflüge, nur von 
Konserven zusammengestellt 

Sonntag: 

Morgens : Hafergrütze, Konserven wurst, Tee, Zwieback, Jam, 
Mittags: Krockets von Dosenlachs, Brot und Kise. 
Abends: Erbsensuppe, Ragout von Dosenfleisch und Dörr- 
kartolTel, Yampudding und Milchsauce. 

M o n tag: 

Morgens : Maisgries mit Dosenmilch, Cornedbeef, Katfee, 
Hartbrot. 

Mittag^: Stockfisch mit Dosentomatensauce, Kartoffelmus 
von Dörricartoifeln. 

Abends: Hafermehlsuppe, Pastete von Dosenfleisch, ge- 
trocknete Pflaumen. 

Dienstag: 

Morgens: Buchweizengrütze mit Dosenmilch, Fischkon- 
serven, Kakao, Brot. 
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Mittag»: Salzfleisch mit Doaengeiiiflsei Brot und Kisc 
Abeods: LinsenauppCy Labskaus, DoseofHlchte. 

Mittwoch: 

Morgens: Buchweizengrütze mit DosenmÜch, Cornedbeei, 

Tee, Brot, Jam. 
Mittags: Curry von Doseafleisch, Reis, Brot und Käse. 
Abends: Rotweinsuppe, roher Schinken mit i^kkaironi, 

Flammerl von Maismehl ohne Eier mit getrockneten 

Kirschen. 

Donnerstag: 
Morgens: HafergrQtze mit Dosenmilch, Fischkonserven» 

Kaffee, Zwieback. 
Mittags: Pökeifieisch und Erbsenpüree, Brot, Käse. 
Abends: Erbsensuppe, norwegische Fischbäile mit Kapern- 
sauce und Dörrkartoffeln, DosenfirOchte« 

Freitag: 

Morgens: Milchreis, Konserven -Wurst, Kakao, Brot 
Mittags: Pastete von Stockfisch, Brot, Käse. 
Abends: Juiiennesuppe, Dosenfleisch in Hagoutsauce, Kar- 
toffelmus von Dörrkartoffeln. 

Sonnabend: 

Morgens c Maisgries mit Dosenmilch, Comedbeef, Tec^ 
Brot, Jam. 

Mittags: Curry von Dosenlachs, Reis, Brot, Käse. 
Abends : Bohnensuppe, Makkaroni mit Dosenfleisch, Back- 
obst. 

Menüs für Festlichkeiten. 
4. 

Menüs für ein Mittagessen von Landesprodukten. 

a« 

Schildkrötensuppe. 

Gebackener Fisch mit Remouladensauce. 

Frikassee von Huhn mit Reis. 

Verschiedene Gemüse mit frischer Pökelzunge. 
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Spanferkel mit gebackencm Yam oder Taro^ Gurken* oder 

Bohnensalat 
Bananenpastete. 

Obst. 

b. 

Huhnersupppe mit Klößchen. 
Fisch in Weinsauce. 
Pastete von Ente. 
Gemüse mit Hfibnerkoteletten. 

Rinderbraten mit gebratenem Taro, Retdch- und Gurken« 
salat 

Apfelsinen mit Rotweinsauce und kleinem Gebäck. 
Obst. 

5. 

Menfis fOr ein FrOhstOck von Landeaprodakten. 

a. 

HQhnerbouillon in Tassen mit kleinen Pasteten. 
Languste mit Mayonnaise. 
Salmi von Ente. 

Rinderbraten mit verschiedenen GemQsen und Yammus» 
Butler und Kise. 

b. 

Rindfleischbrühe in Tassen und Tomatentoast. 
Gekochter Fisch mit Austern- oder Pickiessauce. 
Hühnerpastete. 

Hammelbraten mit Krockets von Yam und Gurken- 
salat, 

Obstsalat mit kleinem Gebäck. 
Butter und Kflse. 

6. 

Menfis für ein Frühstück von Landeaprodukten 

ud KoDierveii« 

a. 

Rindfleischbrühe in Tassen» Schinkenpastetchen. 
Fisch in Bier. 

Bnuidd*! Kocdlwcb tür die Trofco. 4 
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Pastete von £ate mit Sauerkohl. 
DosengemQse mit Schinken und Pdkeizunge. 
Sauerbraten mit Makkaronipudding. 
Butter und Kise. 
Obst. 

b. 

Hühnerbrühe und Welsh rarebits. 

Langusten mit Majonnaise. 

Ragout von Pökelzunge mit KartofTelpudding. 

Dosengemflse mit kleinen Pasteten. 

Hammelbraten mit Salat und Dosenfirflchten. 

Brotpudding. 

Butter und Käse. 

Obst. 

7. 

Menlis für ein Mittagessen von Landesprodukten 

tmd Konserven« 

a, 

Ochsensch wanzsu ppe. 

Frikassee von Languste mit Hühnern. 
Gekochter Schinken und Makkaronipudding. 
Spinatpudding mit gebackenen Austern oder Pastet- 
chen* 

Entenbraten mit KartofFeln» Apfelmus von Ringapfeln 

Gurken- oder Bohnensalat. 
Rote Grütze von Jam mit VaniUesauce. 
Obst. 

b. 

Spargelsuppe. 

Fisch nach Hausmeisterart. 
Galantine von Huhn mit Remouladensauce. 
Dosengemüse mit gefülltem Eierkuchen. 
Rinderfilet mit Kartoflblpudding oder Yampuddlng, Dosen- 
früchte» Gurken- oder Pflücksalat. 
Plumpudding. 
Obst 
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Menüs für ein Frühstück von Konserven. 
Dosenbouillon. 

Mayonnaise von Dosenhummer. 
Verschiedene Gemüse mit Pökelzunge. 
Pastete von Dosenfleisch. 

Rote Grütze von Jam. 
Butter und Käse. 

b. 

Brötchen mit Sardellenbutter und Kaviar. 

Krockets von Dosenlachs. 

Gemüse mit rohem Schinken. 

DosengeHügel mit Dörrkartoü'eln und Selieriesalat. 

Brot und Butter, Pudding mit Dosenfrüchten. 

Butter und Kise. 

0. 

Menüs für ein Mittagessen von Konserven. 

a. 

Austemsuppe. 
Makkaroni mit Schinken. 

Ragout von Dosenhummer. 

Gemüse mit kleinen Pasteten von Dosenfleisch in Fett 

gebacken. 

Gebratenes Geflügel oder Wild aus Dosen mit Salat. 
Flammeri von Dosenmilch mit Dosenfrüchten. 
Butter und Kise. 

Traubenrosinen, Nüsse, Datteln und Mandeln. 

b. 

Kerbelsuppe. 
Sardinentoast. 

Pastete mit Kohl und Schinken. 

Heis mit norwegischen Fischbillen in holländischer 
Sauce. 

4* 
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Dosenfleisch mit pikanter Sauce, Kartoifblmus von Dörr- 

kartoffeln, Apfelmus von Riagäpfeln. 
Rote Grütze von Jam. 
Butter und Käse. 
Dessen. 

10. 

Menüs fiir ein kaltes Büffet von Landesprodoktmu 

a. 

Galantine von Huhn mit Remouladensauce. 
Salat von Languste mit Mayonnaise. 
Kaltes Roastbeef, Hammelkeule» Salat vonPalmkohl» Gurken» 
Retticli. 

Brot» Butter» Kflse» Obstsalat 

b. 

Kokosnußsalat. 

Kalte Hühner, Enten mit Remouladensauce« 

Fischsalat mit Mayonnaise. 

Kaltes Spanferkel. 

Brot» Butter» Kise» Obstsalat. 

11. 

Menüs für ein kaltes Büffet von Landesprodukten 

und Konserven« 

a. 

Galantine von Ente. 

Pastete von Fleisch oder Wild. 

Langusten mit Mayonnaise, Salat von Gurken oder Bohnen. 

Schinken, Wurst, Kaviar, Sardinen. 

Brot» Butter» Käse, Obstsalat von frischen Früchten« 

b. 

Gefülltes Spanferkel oder Roulade von Filet oder Keule. 

Pastete von Dosenwild» KokosnuDsalat 

Languste mit Remouladensauce» oder Salat von Dosen* 

h Ummer. 
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Fleischpain, Pökelzunge, marinierte Heringe. 
Kaltes Huhn mit Mayonnaise. 
Broty Butter, KSse. 

12. 

Mraiis für ein kaltes BUlfet von Konserven. 

a. 

Salat von Dosenhummer mit Mayonnaise. 
Kalte Pastete von Dosengeflügel. 
Schinken, Dauerwurst, Kaviar, Sardinen. 
Brot, Butter, Käse, Dosenfrüchte. 

b. 

Salat von Dosenlachs mit Remouladensauce. 
Kalte Pastete von Konservenwiid oder Fleisch. 
Pökelzunge, Fleischpain, Sardinen, marinierte Heringe. 
Brot, Butter, K8se, Dosenfrüchte. 



Die Menüs für kalte Biiffets sind auch für Picknicks 
anzuwenden. 
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IX, 

A. Kochen im Zelt 



Für Expeditionen und Jagdausflüge darf man nur 
das Notwendigste mitnehmen. Zur Ausrüstung gehören 
als unentbehrlich: 

£ia Teekessel. 

Elae Bratpfenne. 

Ein Topf mit Deekel. 

Zwei Kasserollen mit Stiel, die zum Kochen 
im Wasserbade ineinander gestellt werden 

können. 
Zwei Küchenmesser, 
Zwei Biechlöffel. 
Wo kein Brennholz zu haben ist, muß ein kleiner 
Petroleumkocher mitgefühn werden. FOr Gegenden» in 
denen man genQgend frischen Proviant erhalten kann» ist 
mehr KilchengerSt mitzunehmen, für Konserven dagegen 
kommt man mit weniger Geschirr aus, doch sind größere 
Vorräte mitzufuhren. 

Die verschiedenen Kisten numeriere man und ver- 
packe alles so, daß es leicht zu finden ist. 

Die Südseeinsulaner haben ein sehr praktisches und 
einSiches Verfahren, Speisen ohne Topf zuzubereiten* Sie 
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graben eine Grube, legen faustgroße oder auch etwas 
größere Steine hinein, machen ein Holzfeuer darüber und 
lassen die Steine heiß werden. Die Hühner, Fische oder 
HeiBchstücke werden in Bananen- oder andere, groOe und 
nicht zu fleischige Blitter gewickelt. Nachdem das Holz- 
fbuer ausgegangen Isi^ werden die In Blitter gewickelten 
Speisen zwischen die heißen Steine zum Dünsten im 
eigenen Saft gelegt. Auf diese Weise werden auch Brot- 
frucht, Yam, Taro und Bataten gar gebacken. Schildkröten 
werden in ihrer eigenen Schale weich gedämpft 

Da man auf offenem Feldfeuer meist nur einen Topf 
aulstellen kann, so mufi man Gerichte wählen, die zugleich 
gekocht werden und sich seihst Qberlassen bleiben können, 
wie Huhn mit Reis, Fleisch mit Makkaroni, Fleisch mit 
Dosengemüse, z. B. Weißkohl, Sauerkraut usw. Frisch 
geschossenes Fleisch tut man gut, zu hacken und dann 
erst zu braten. Von Hühnern bereite man Koteletten. 
Für Suppen eignen sich Hfilsenfrüchte, zu denen man 
Geflügel- und Wildknochen gut verwenden kann. Diese 
Suppen sind sehr nahrhaft und ohne große i^ühe zu be- 
reiten. Man verwende dazu auch Erbswurst, Knorrs* 
Suppentafeln und etwas Fleischextrakt. Auch von Hafer- 
mehl kann man eine kräftige Suppe kochen. Für 
Fleisch- und Hühnersuppe nehme man jg^etrocknete Ju- 
lienne. Hat man viel wildes Geflügel, so brate man 
nur die Brust als kleine Filets und koche das übrige als 
Suppe, auch vom Wild nehme man nur die Filets oder 
den Rücken. 

Für eine lingere Tour versorge man sich mit folgen- 
dem Proviant: 

Butter, Bratfett, Fleischextrakt, Currypulver, Mixed 
Pickies, getrocknete Julienne, Mehl, Erbswurst, 
Suppentafein von Knorr oder Hohenlohe, Hafer- 
mehl, Haförgrßtze, weiße Bohnen, getrocknete 
Erbsen, Linsen, Makkaroni, Reis, Gries, Öl, 
Essig, PfisifBr, Salz, Marmelade (Jtim)^ Zucker, 
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Dosenmiichy Kaffee» Tee» Kakao» Dosenfleisch und 
Gemüse, 

fUls auf Irischen Proviaot nicht zu rechnen oder nicht 
reichliche Jagdbeute zu erhoffen ist 

Die Zubereftunf^ erfolgt genau In der Welse» wie 

unter „Konserven'* angegeben. 

Man gibt früh morgens Kaffee oder Tee und en\'as 
Brot mit Butter, zum Frühstück Eier oder Hafergrütze 
und Kakao, dazu Sardinen, kaltes Comedbeef oder der;^ 
abwechselnd. Mittags kocht man Reis mit fHschem oder 
Dosenfleisch» nachmittags Tee» Brot und Marmelade und 
abends eine gute Suppe, Fleisch und Gemüse oder Reis 
oder Makkaroni. 

Bei längerem Aufenthalt unter dem Zelte empfiehlt 
es sicti» einen praktischen Bratofen sich herrichten zu 
lassen» wie er in Kleinasien gebriuchüch ist Aus Elsen- 
blech lisst man sich eine Trommel von 30 — 40 cm Im 
Durchmesser und 30 cm Höhe anfertigen und vernieten. 
Nach unten bleibt die Trommel offen, nach oben wird 
ein Deckel aus Eisenblech, etwa 5 — 6 cm tiefer liegend 
als der obere Rand, aufgesetzt; in der Mitte dieses Deckels 
befestigt man einen 20—25 cm langen Gri£f zum Hoch- 
heben des Fcldbacl^ofens. Man zündet nun auf dem 
Boden zwischen den Steinen ein tüchtiges Feuer an und 
legt, wenn das Holz glüht, einige Stücke davon auf 
den vertieften Deckel der Trommel, der die Oberhitze 
liefert. Das Backblech oder die Kuchenform, die genau 
unter die Trommel passen müssen» stellt man auf die 
glühende Asche und die Trommel selbst darüben Ge- 
legentlich erneuert man die Oberhitze und hllt die Kohlen 
durch Ficheln mit großen Blittern glühend. Als Unter- 
lage für das untere Feuer nimmt man am besten Steine, 
da dicbe die Hitze lange halten und gleichmäßig ver- 
teilen. 

Unter diesem improvisierten Ofen kann man ohne 
große Mühe englische Brötchen» mit Backpulver» backen» 
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auch Kuchen und verschiedene Pasteten mit Bacicpuiver 
geraten nach einiger Obung recht gut 

KaiFee Icoche man der Einfiichheit wegen nach tür- 
kischer Art. 



B. Picknicks und kurze Tagestouren. 



Für Tageslouren und zum Vergnügen veranstaltete 
Picknicks kann man die Herrichtung der Speisen wesent- 
lich vereinfachen, da alles schon am Abend vorher in 
gewohnter Weise vorbereitet werden kann* Als Getrink 
unterwegs nehme man Icalten, schwachen, wenig gezuckerten 
Tee oder Kaffee in Flaschen mit Für häufigere Tages- 
touren halte man die nötigen Geräte dazu bereit, die am 
nämlichen Abend noch, spätestens aber am anderen Morgen 
sauber gereinigt werden müssen. Man bewahrt diese Ge- 
räte an einem bestimmten Ort in den zum Tragen zu be- 
nutzenden Körben oder Säcken auf, bedeckt sie mit einem 
reinen Tuch, damit sie vor Staub geschützt sind« Für 
Brot und Kuchen halte man eine groGe, saubere Blech- 
dose bereit, für die gut ausgewaschene Butter eine kleine 
Emailledose, Es empfiehlt sich, überhaupt nur Emaille- 
geschirr zu verwenden, auch Teiler, Becher, Platten für 
Fleisch usw. (am besten eine sogenannte Kantine). Sehr 
beliebt sind für Picluiicks Fleischpasteten, Salate vom 
Hummer, Kartoffeln» Sellerie usw. Ferner nehme man 
Brot, Butter, Käse und Jam mit, auch eine süße Nach- 
speise, wie Reispudding oder Eierkuchen mit Schokolade- 
Tüllung usw. 

An einem Feuer bereitet man dann den Tee, Kaffee 
oder Kakao firisch. 

Will man länger als einen Tag ausbleiben, so empfiehlt 
es sich, Fletehkonscrven mitzunehmen und diese nach 
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den angegebenen Rezepten zuzubereiten. Will man dies 
vermeiden oder sind Konserven nicht vorhanden, so nehme 
man ein gut dttrchgebratenes Stücls Fleisch oder Geflügel 
mity das kalt gegessen oder aufgebraten werden kann* 
Reis, Yam, Taro oder Brotfhicht sind als Zuspeise sehnell 
zu bereiten* 

1. 

Fleisch am Spieß gebraten. 

Man schneidet das Fleisch in walnuß- bis eigroüe 
Stücke, klopft sie zwischen zwei Steinen weich, streut Salz 
und Pfeffer darüber» zieht sie auf eiserne FleischspieOe 
aufy indem man immer abwechselnd ein Stück Fleisch 
und ein Stück Fett spießt. Diese Spieße legt man auf 
zwei Steine, zwischen denen man Holzstücke glühend ge- 
macht hat und läßt unter beständigem Umdrehen das 
Fleisch gar werden» 

2. 

Fleisch am Spieß gebraten. 
(Auf südamerikanische Art) 

V2 Ochse wird mit der Haut am Spieß ca. 2—3 Stunden 

am offenen Feuer unter beständigem Umdrehen gebraten. 
Das Feuer wird etwa 1 Fuß tief in der Erde unter einer 
improvisierten Schutzvorrichtung angelegt. In das Fleisch 
Steckt man mehrere Zwiebelstücke und reibt es mit Pfeffer 
und Salz vor dem Braten ein. Es wird sehr safdg und 
wohlschmeckend. 

Alles Wild, wie Gazellen und Antilopen, brate man 
auf dieselbe Weise. 

3. 

WildvSgel am Spieß gebraten. 

Kleine Wildvögel wie Schnepfen, Tauben usw. werden 
in ein mit Fett getränktes Stück Papier gebunden, damit 
sie nicht verbrennen. Dann spießt man die Vögel auf» 
entfernt, wenn sie nahezu gar sind» das Papier und setzt 
sie noch wenige Minuten der Glut aus, damit sie an- 
bräunen. 



Digitized by Google 



— 59 — 
4. 

Mirkknochea in der Asche gebraten* 

Die Knochen von geschossenem Wild werden in 
glühende Asche gelegt bis das Mark gar ist. Dann klopft 

man sie zwischen zwei Steinen auf, nimmt den Inhalt mit 
einem sauberen Hölzchen heraus und ißt das Mark ent- 
weder mit Pfeffer und Salz bestreut oder man legt es in 
die Suppe. Man kann auch das Mark auf Toast legen* 
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Es werden viele der Ansicht sein, dafi heiße Suppen 

in den Tropen nicht angebracht sind, sie also ganz 
fortgelassen werden können oder durch kalte ersetzt 
werden müssen. Gerade das Gegenteil ist der Fall. 
Am Abend eines heißen Tages nach Anstrengung und 
Erschöpfung regt nichts den Msgen so an und belebt 
wieder als eine gute und Icriftige Bouillon oder eine andere 
krifitige sorgfllltig bereitete Suppe. Natürlich braucht die 
Kaheschale oder auf Eis gekühlte Brühe nicht zu fehlen ; 
nur würde es ein Fehler sein, solche kalten Suppen täg- 
lich zu genießen. Das augenblickliche Wohlbehagen wird 
schwer erkauft durch später sich einstellende Magen- oder 
Darmbeschwerden, welche die unausbleiblichen Folgen von 
zu vielen icalten Speisen und Getrinken bilden. Es wird 
sich also bald eine mangelnde Nahrungsaufiiahme einstellen, 
wohingegen doch alles getan werden muß, den Appedt 
rege zu erhalten und diesen mit kräftigen Speisen zu be- 
friedigen. Dazu gehören nun gute kräftige Suppen. Man 
spare also nicht Fleisch und Hühner, um gute Suppen zu 
bereiten. 

Zur Erlangung solcher Suppen ist es von Vorteil» 
einen Pspinschen Topf zu besitzen. Dieser kann, eln- 
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mal «ngesetzty sich allein fiberlassen werden, eine groOe 
Sache bei der in den meisten F31Ien unzuverlSssigen Be- 
dienung. Auch kann das Fleisch nicht so leicht anbrennen, 
vor allen Dingen die Suppe nicht überkochen, wobei meist 
das Beste verloren geht. Also wer in der Lage ist, sich 
einen solchen Topf anzuschaffen, tue es; er macht sich 
schnell bezahlt; denn Knochen und Fleisch werden viel 
besser ausgenutzt Nach dem ersten Frühstückt sl3o 8 Uhr^ 
wird der Topf sofort aufs Feuer gebracht. Man hat dann 
um 12 Uhr eine Tasse gute Brühe und zum Abendessen 
die Suppe stets ohne viele Mühe fertig. In den Topf 
werden alle Abfälle von irischem Heisch, Geflügel getan» 
die Knochen des Bratens vom Abend vorher usw. Man 
achte streng darauf, daO alles tadellos ist, sich nicht etwas 
dazwischen verirrt, was im geringsten dieses Wort nicht 
verdient. Ist nicht genug frisches Fleisch zur Suppe vor- 
handen, so gebe man ein Huhn dazu. Dieses darf alt 
und fett sein, da das Fleisch doch nicht zu verwenden 
ist. Muß sparsam gewirtsctiaftet werden, so zerhacke man 
das Huhn nicht und lasse es nicht zerkochen. Von dem 
besten Teile kann dann noch ein Frilussee gemacht werden. 
Man sorge dafür, daß der Topf langsam zwar kocht, aber 
nicht aus dem Kochen kommt; 3 — 4 Stunden muß er 
kochen und kann dann, soll die Suppe zum Abendessen 
dienen, beiseite gestellt werden. Man achte darauf, daß 
der Topf niemals über Nacht mit seinem Inhalt stehen 
bleibt Der Topf werde geleert und, mit heiOem Soda- 
wasser oder mit Holzasche sauber gescheuert, gut aus- 
getrocknet bis zum nächsten Morgen hingestellt. Ist mehr 
Brühe vorhanden als gebraucht wird, so muß dieselbe,, 
durchge^ossen, in einem sauberen Porzellan- oder Steingut- 
gefäß in den Eis- oder Fliegeoschrank gestellt werden 
und kann, nochmals aufgekocht, spätestens am Mittag des 
nichsten Tages verwendet werden. Alles ausgekochte 
Fleisch und die Knochen werden am nichsten Morgen 
den Hühnern oder Hunden gegeben. 
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Von dieser kräftigen Brühe werden dann die ge- 
wünschten Suppen bereitet. Es ist also fGr alle folgenden 
Rezepte nötig, eine gute krftfüge Brühe zu haben. In Ver- 
hältnissen, wo dies nicht möglich ist, bei Expeditionen, 
Jagd und anderen Ausflügen, auch bei notwendiger Spnr* 
samkeit, nimmt man Fleischextrakt oder Bovril und auch 
in Fällen, wo die Brühe nicht kräftig genug ist. Bei schwacher 
Brühe kann man auch Maggi zusetzen. Hat man dies alles 
nicht, so hilft man sich mit In Butter braun geschwitztem 
Mehl oder zieht die Suppe mit mehreren Eigelb ab; da 
die Eier In allen Tropengegenden recht klein sind, so 
kann man bis zu 2 Eidotter für jede Person nehmen. Auch 
eine in Butter gebrSunte Zwiebel gibt der Suppe Ansehen 
und Wohlgeschmack, falls nicht genügend Fleisch oder 
kein Fleischextrakt vorhanden ist. 

A. Fleischsuppen. 
1. 

Klare Bouülon (KmMMhe.) 

Diese für Kranke und Rekonvaleszenten bekömm- 
liche Bouillon muß mit Sorgfalt bereitet werden: 
2 ^ Rind- oder Hammelfleisch, 
1 altes Huhn, 
verschiedene Gemüse, 
1 Zwiebel. 

Man schneidet das Fleisch ganz klein, ebenso wird 
das Huhn mit den Knochen in kleine Stöcken gehackt 
Hat man Rinder- oder Hammelknochen, so werden diese 
kleingehackt auf den Boden des Topfes gelegt, darauf das 
Fleisch und nötige Salz und alles mit kaltem Wasser be- 
gossen, bis es gut bedeckt ist Dann IMit man den Topf 
langsam ins Kochen kommen, der Schaum wird sorgftltig 
abgehoben. Um das Oberkochen zu verhüten, schüttet 
man eine Tasse voll kalten Wassers In den Topf kurz vor 
dem Aufkochen. Kocht die Suppe gleichmäßig weiter. 
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SO tut man die kleingeschnittenen Gemüse dazu» n«ch* 
dem die Suppe nochmals gründlich abgeschSumt wurde. 
Dann läßt man die Brühe 3 Stunden langsam aber gleich- 
fliißig weitericochen. Hierauf gießt man die Suppe durch 

ein Bouillonsieb. Diese klare Bouillon kann man nun 
verschieden benutzen. Für Kranke gibt man sie mit einem 
Ei verquirlt in einer Tasse. Für den feinen Tisch legt 
man die Gemüse hinein und kleine Stücke Eierkäse (siehe 
diesen) oder man läßt in die staridcochende Suppe (nach- 
dem sie durchgegossen) einen Einlauf laufen. Zu Pastet- 
ehen serviert man die heiße Suppe in Tassen. Ist die 
Suppe nicht sorgfältig geschäumt und daher trübe, so muß 
sie geklärt werden. Man verrührt 2 Eiweiß und die ge- 
stoßene Schale der Eier mit etwas Brühe, gießt es in den 
Suppentopfy worin die Suppe aber nur lauwarm sein dar^ 
läßt sie unter fortwährendem Rühren aufkochen und dann 
auf der Seite des Feuers langsam weiterkochen; haben 
sich Flocken gebildet^ wird die Suppe nochmals durch- 
gegossen« 

2. 

BomUou in Tassen. 

Für 8 Personen: 

3 ^ gutes Rindfleisch, 
2 9 Knochen, 

4 Teelöffel Fleischextrakt. 

Man setze Fleisch und Knochen mit 16 Tassen Wasser 
4 Stunden vor Gebrauch auf, salze erwas und lasse die 
Brühe bis auf die Hälfte einkochen. Durch ein Haarsieb 
gießen, ein Löffel kaltes Wasser zum Klären daran tun 
und ervas stehen lassen. Dann 4 Teelöfifel Fleischextrakt 
daran tun. In Tassen füllen. 




Ein in Stücke geschnittener Ochsenschwanz wird nebsi 
1 9 Fleisch und guten Knochen aufs Feuer gegeben und 
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weichgekocht, dann herausgenommen. Nachdem Fleisch 
und Knochen noch einige Zeit gut gekocht haben, m«cht 
man 2 Löffel Butter und V2 Zwiebel braun» nimmt die 
Zwiebel heraus und briunt 1V2 Löffel Mehl; dann fQOt 

man die abgefettete und durchgeseihte Brühe auf und gibt 
eine Paprikaschote und 1 ^X''ei^glas Madeira, Portwein oder, 
in Ermangelung, Ronvein daran, schmeckt das Salz ab und 
läßt alles durchkochen» Die Schwanzstücl&e werden in 
die Terrine gelegt; hat man Reste von Dosengemüse» wie 
Spargel» Schoten» Karotten» Sellerie» so werden diese dnzo- 
getan und die heiße Suppe darfiber gefüllt 

4. 

Fatodie Oehsensehwanzsuppe. 

Wenn man keinen Ochsenschwanz hat, so kann man : 
sie ebenso machen, nur schneidet man dann frisches Fleisch 
in kleine Stöcke und dünstet es weich und gibt die Suppe 
dar&ber. Hat man kein frisches Fleisch, was sich dafür 
eignet» so macht man von dem Suppenfleisch kleine Kiöfi- ; 
chen. Hat man nur Knochen» welche ausgekocht werden 
sollen» so nimmt man etwas Fleischextrakt oder Maggi 
und gibt die Suppe ohne Einlage oder macht Semmel- | 
oder Mehlklöüchen hinein. I 

5. 

Lebersuppe. 

Ffir 2 Personen V4 ^ Leber» V2 Liter Bouillon. 
Man kocht V4 ^ Kalbs-» Rind- oder Schweineleber 
in gewöhnlicher Bouillon oder Wasser ab und reibt sie ; 

dann fein. Dann läßt man Butter heiß werden, gibt die | 
Leber mit Mehl bestäubt hinein und läßt sie dünsten, , 
gieüt die Bouillon darauf, passiert alles durch ein Haar- I 
sieb und gibt geröstetes Brot dazu. 

6. 

Schnell bereitete Fleischsuppe. 
In primitiven Verhältnissen» auf Jagd und im Zelt- 
lager kann nicht die nötige Zeit und Muße» welche ffte 
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eine krdfUge Fleischbrühe nötig ist^ verwendet werden» 
Man Icann aber auch in Icurzer Zeit eine gesunde wohl- 
schmeckende PleischbrQhe auf folgende Weise bereiten. 

Man nehme nur gutes mageres Fleisch und schneide es 
in kleine Würfel, pro Kopf ein V2 ^ ungefähr. Dieses 
setzt man mit einer Zwiebel und Salz und genügend 
Wasser, pro Kopf Liter, aufs Feuer. Nach einer Stunde, 
wenn das Fleisch gar ist, gieflt man die Suppe durch und 
kocht pro Kopf 1 EßlölFel Reis darin gar. Nachdem noch 
etwas Pleischextrakt oder Maggi daran getan, ist die Suppe 
fertig. Man kann das Fleisch darin lassen, wenn man 
nicht noch andere Gerichte bat, auch die Suppe mit 
einigen £igeib abziehen. 

7. 

Suppe von Saucenresten. 

Hat man Reste von Sauce vom Mittagessen, so kann 
man für das Abendessen sehr schnell eine gute Suppe 
machen, indem man die Sauce mit Wasser verdünnt, im 
Notfall etwas Pleischextrakt oder Maggi dazu tut und 

darin Gries, pro Kopf einen gehäuften Löffel voll, weich 
kocht. Sind viel Eier vorhanden, so verquirlt man für 
jede Person 1 Eigelb in der Terrine. 

8. 

Suppe von Geflilgelgeriiip^ 

Hat man Gerippe von Enten, GInsen, Truthühnern 

oder Kaninchen, so kann man daraus eine gute Suppe 
bereiten. Entweder macht man eine falsche Ochsen- 
schwanzsuppe (siehe dort) oder man kocht in der mit 
Fleischextrakt oder i\ilaggi verstärkten Suppe Gries, Reis 
oder Graupen weich. 

9. 

Nierensuppe. 

Die abgezogenen Nieren von Rind, Hammel, Schwein 
oder Wild werden in Scheiben geschnitten und bestiubt 

Snadtb, IMbach Ar die Trapou 5 
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In einem Löffel Mehl in Butter braun gebraten. Dann 
füllt man Fleischbrühe darauf und läOt die Suppe mit 
einer Zwiebel langsam 2— 2V2 Stunden kochen. Dann 
gießt man die Suppe durch, schneidet die Nieren Idein 
und legt sie in die Suppenschüssel. Nun schmecict man 
die Suppe ab, tut eschmack einen Teelöffel Wor- 

cestersauce daran und, wenn vorhanden, ein Glas Rotu ein* 

10. 

Longeiisappe. 

Kocht man ebenso und schneidet das Herz und so- 
viel von der Lunge, daß die Suppe nicht zu dick wird, 
hinein. 

IL 

MulUgatawny oder Cmrysnppe. 

Eine Zwiebel wird in Butter gelb geschwitzt nebst 
einem Löffel Mehl; dann füllt man Fleischbrühe oder 
Wasser mit Fleischextrakt darauf, V2 — 1 Kaffeelöffel Curry^- 
pulver nebst etwas Zitronensaft daran, läßt alles ^/4 Stunden 
langsam kochen, gießt es durch ein Sieb und legt in die 
Suppe kleingeschnittene GeflOgeireste und serviert Reis 
darüben 

12. 

Gebrannte Melilsuppe. 

Man läßt für jede Person ein walnußgroßes Stück 
Butter recht heiß werden» briiunt darin unter stetem Rühren 
einen Löffel Mehl» füllt Fleischbrühe daran, welche auch 
durch Fleischextrakt ersetzt werden Icann, und läßt die 

Suppe Stunde kochen. Diese schnell zu bereitende 
Suppe kann im Notfälle auch mit Wasser gekocht werden. 

13. 

Bmune Zwiebelsuppe. 

Macht man ebenso; nur briiunt man in der Butter 

reichlich Zwiebel, bevor man das Mehl dazutut, nimmt 
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sie heraus, da sie sonst zu schwarz wird, kocht dann alles 

zusammen einige Minuten länger und gießt die Suppe 
darauf. 

14. 

Schildkrötensuppe. 

Beim Schiachten lainn das Blut aufgefangen und 
mit etwas Essig verrQhrt, am kühlen Ort bewahrt wer- 
den. Das Fldschy etwa 3 V fdr 4 Personen, wird klein- 
feschnitten, mit dem zerhackten Brustschild und den 

Flossen aufs Feuer gesetzt, nebst einer Zwiebel, Gewürz 
und Suppengemüse. Hat man frische Knochen oder noch 
anderes Fleisch, legt man es dazu und läßt die Brühe 
4 — ^5 Stunden kochen, bis die Flossen und Brustschiid weich 
geworden sind. Dann nimmt man sie heraus und schneidet 
sie in Wfirfel von 1 — iVz cm Dicke. Von den besten 
Stocken des Fleisches macht man Idelne Klößchen, kocht 
sie ab und stellt alles beiseite. Nun schwitzt man mit 
2 Löffeln Butter eine halbe Zwiebel braun, nimmt sie her- 
aus und schwitzt dann lV/2 Löffel Mehl daran, bis es eben- 
falls braun ist. Dann füllt man soviel Brühe daran, als 
nötig ist Die Suppe muß gebunden sein, nachdem noch 
das Blut und 4 EOlöffSei Madeira, in Ermangelung Rotwein, 
dazugetan wurde. Eine Spitze Cayenne darf nicht fehlen, 
und etwas Zitronensaft, M\s kein Blut In der Suppe ist. 
Nachdem die Suppe sorgfältig abgeschmeckt worden, legt 
man die Klößchen, die Würfelchen von den Flossen und 
die bangekochten Eier hinein. 

Falsche SchUdkrtiteiisuppe. 

Man Icann diese mit einem Kalbskopf bereiten, zur 

Not tut es auch ein Hammelkopf oder ein Ochsenmaul. 
Man kocht die Suppe ebenso; nur nimmt man statt der 
weichgekochten Flossen und Brustschild das gallertartige 
Fleisch des Kopfes, welches ebenso sauber in ideine 
Würfel geschnitten wird. 

s» 
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16. 

Wlniteonnppe. 

Bereitet man ebenso; nur nimmt man statt des Kalbs* 

kopfes Hühner oder Gerippe von Puten, Enten, Gänsen 
oder Abfälle von Schinken. Von dem Brustfleisch werden 
Klößchen gemacht und diese mit kieinen Makkaronistücken 
in die Suppe gelegt. 

17. 

Elnfkclie Httlmenttppe» 

I 

Ein altes großes Huhn oder zwei junge Hühner | 
werden gereinigt, in mehrere Stücke gehackt und mit ' 
3—4 Litern Wasser bedeckt, zwei Teelöffel Salz und einiges I 
Gemüse, wie Möhren, Sellerieblätter, Petersilie und eine 
halbe Zwiebel darangetan. Dies alles muß 3—4 Stunden 
koehen. Nun kann man von dieser Brühe verschiedene 
Suppen bereiten. Am schnellsten bereitet man eine Suppe, 
in welcher man Reis langsam gar werden läßt, nachdem 
die Suppe durchgegossen. Dann wird das Brustfleisch 
und die Leber feingeschnitten dazugetan; etwas gehackte ' 
Petersilie erhöht den Wohlgeschmack. Man darf in diesem 
Falle das Fleisch und die Leber nicht zerkochen lassen, 
sondern nimmt sie mit dem Schöpflöffel beizelten heraus. 

18. ! 
Hühnersuppe mit Klößen. | 

Von dem Huhn wird die Brust sorgfilltig abgelöst, 
bevor dasselbe zerhackt in den Suppentopf getan wird. 
Dies Brustfleisch wird nun feingehackt und mit 100 Gramm 
aufgeweichter und ausgedrflekter Semmel, einem Eßlöffel 
Butter, einem Eigelb zu Klößen gemacht. Dann legt man 
in die Suppe noch klein geschnittene Gemüse. 

19. 

Htthnerauppe mit Klößchen* 
Man koche von einem fetten Huhn eine gute Bouillon 
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fOr 4— -6 Personen und gebe folgende Klößchen dazu: Ein 
guter Löffiel Butter wird verrQhn, dann tut man Herz, 

Leber, Magen der Hühner fein gehackt dazu, ferner ein 
geriebenes Brötchen, 2 Eier, Salz und Muskat, sticht mit 
einem Löffel aus der Masse Klöße ab und kocht sie in 
der Brühe gar. 

20. 

Suppe von wilden Tauben, Bekassinen usw. 

Oft herrscht ein Überfluß an jagdbaren Vögeln und 
da diese sich in der Hitze nicht lange halten, so kann 
man eine gute Suppe davon kochen. Man bratet die Vögel, 
kleine für jede Person einen, große 1/2 für jeden, langsam 
weich. Dann löst man das Fleisch sorgsam von der Brust 
ab, schneidet es sauber In längliche Streifen und legt es 
in die Suppenschüssel. Die Gerippe werden zerhauen, 
mit Wasser oder Fleischbrühe, Zwiebeln aufgesetzt und 
l'/2 — 2 Stunden kochen lassen. Dann durchseihen; sollten 
die Vögel sehr fett sein, sorgflltig abfetten. Man kann 
Semmelwürfel, auch Mehlklößchen dazugeben, ein Glas 
Rotwein oder ganz wenig Worcestersauce veifeinert die 
Suppe sehr. Hat man Vögel am Tage vorher schon fertig 
gebraten, so kann man sie verwenden. Auch ist es an- 
zuraten, die Vögel zu braten und luftig aufzubewahren, 
wenn man die Suppe erst am nächsten Tag machen wiU. 

2t. 

Suppe von wilden Tauben, Bekasäbien usw. 

mh Grünkem. 

Man koche für 4 Personen von 2 Tauben nebst Ge- 
müse eine kräftige Brühe, gieße durch ein Sieb und stelle 
wieder aufs Feuer. Dann tue man 4 Löffel Grünkern- 
mehl hinein, welche gut verrührt werden müssen, lasse 
Vz Stunde kochen und rühre vor dem Anrichten mit 4 Ei- 
dottern ab. Die Brust der Vögel wird In Streifen ge- 
schnitten hineingelegt. 
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22. 

Eierkuchensuppe. 
Man backt für jede Person einen Pfannkuchen ; dann 
schneidet man diese auf dem Holzbrett in Streifen, legt 
sie in die Suppenschfissel und füllt heiße Brahe, welche 
mit Petersilie vermengt ist» darfiber. 

23. 

Snppe mit ▼eriofenen Elcni* 

In die kochende Brühe schlägt man schnell für jede 
Person ein Ei, welches ganz frisch sein muß. Sind die 
Eier klein, so kann man zwei nehmen, läßt sie 2 — 3 Mi* 
nuten sieden; dann nimmt man sie einzeln mit dem Schaum» 
löffei heraus, legt sie in die Suppenschflssel, schneidet mit 
einem Messer die Fransen ab und füllt die helBe Suppe, 
welche durch das Sieb gegossen werden muß, darüber. 

24. 
Jnsauppe. 

Man bestreiche den Boden einer Kasserolle, welche 
etwa 3 Liter hält, mit 2 Löffel Butter, belege ihn mit 
2 — 3 Löffel Ideingeschnittenem Hammel- oder Rinderfetl^ 
schneide 4 grofle Zwiebeln in dicke Scheiben, bedecke den 
Boden der Kasserolle damit und gebe 2 Pfund in dünne 
Scheiben geschnittenes Rinder- oder Hammel-, im Not- 
falle Schweinefleisch darauf, gieße ^Ia Liter kaltes Wasser 
daran und lasse hellbraun anbraten. Dann füllt man den 
Topf mit kaltem Wasser, tut Salz und etwas Gemüse daran 
und läßt 2—3 Stunden langsam kochen. Man fbtte die 
Suppe gut ab, gieße durch ein Haarsieb und tue ein kleines 
Glas Madeira und eine Prise Cayennepfeffer daran vor 
dem Anrichten. Man gebe Lierkäse (s. d.) dazu. 

25. 

ISeridtse zur Suppe. 

Man verrühre für 4 Personen 4 Eigelb mit einer 
halben Tasse Bouillon oder Wasser, würze mit Salz und 
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Muskat, gebe in eine mit Butter gestrichene flache Form 
und lasse im Wasserbade langsam gar werden. Wenn er- 
kaltet, in Würfel schoeidea und In die Terrine legen. 

26. 

Einlanf zur Sappe. 

2 Löffel Mehl mit Milch verrühren, hierzu 2 ganze 
Eier, das ganze langsam durch einen Trichter in die kochende 
Suppe laufen lassen. 

27. 

Nadeln zor Sappe. 

V4 9 Mehl mit 1 EI verrfihren, wenn zu fest» etwas 
Wasser dazutun. Zwischen den Händen gut verreiben, 

zu einem Klumpen formen und auf der Reibe reiben. 

28. 

Reiswürfel als Suppeneinlage. 

Man koche für 4 Personen V4 9 Reismehl in Wasser 
und Salz nehst einem Ld£Pel Butter recht dick ein, gieOc 
es auf eine flache Schüssel und schneide, wenn erkaltet, 

mundgerechte Würfel daraus. Besiehe sie mit Zwieback 
oder gestoßener Semmel und brate sie in heißem Fett. 

29. 

Fleischbrühe von Fleiachextrakt 

Man koche eine Zwiebel und etwas Gemüse mit 
etwas Salz. Dann gießt man das Wasser ab und tut auf 

jeden Teller 1 Teelöffel voll Fleischextrakt und Vz Tee- 
löffel frischer Butter. In der Terrine verquirlt man pro 
Person 1 £1, was aber nicht nötig ist. 

B. Gemüsesuppen. 

Diese Suppen bereitet man aus weißen Rüben, gelben 

\^'urzeln, Kürbis oder aus jedem vorhandenen Gemüse. 
Um diese Suppen schmackhaft zu machen, ist es nötig, 
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etwas Fleischextrakt hiozuzufügen oder eine Hühnerbrfibe 
zu verwenden; auch gute Saucenreste kann man nehmen. 
Das Gemfise wird in Wasser weich gekocht, dann ohne 

Wasser durch ein Sieb getrieben. Nun füllt man mit 
Wasser und Fleischextrakt etwa 15 gr auf 1 Liter nacli 
und ein Löffel frische Butter. Salzt, läßt einmal gut auf- 
kochen und richtet mit geröstetem Weißbrot an. Für 
Kranke ist diese Suppe sehr zu empfehlen, nur gibt man 
kein In Butter geröstetes Brot dazu, sondern elnfiich fe- 
rOstete Semmelschnftten. Will man die Suppe verbessern, 
so verquirlt man in der Terrine ein Eigelb mit ecwa^ 
Milch und rührt die Suppe langsam daran. 

1. 

KartoltelBappe einfladie. 

Geschllte Kartoffeln werden mit Wasser, Mohrrüben, 

Petersilie, Zwiebeln aufs Feuer gebracht und so lange ge- 
kocht, bis sie weich sind; dann alles durch ein Sieb ge- | 
trieben, hlls zu dick, mit Wasser oder Fleischbrühe ver- 
dünnt, etwas Fleischextrakt dazugetan oder Maggi, ebenso 
eine halbe fein geschnittene und in Butter gebriunte Zwiebel 
nebst feingewiegter Petersilie daran getan. 

2. 

Kartoffelsuppe feine. 

Man setzt die Kartoffeln mit Brühe aufs Feuer, drückt 
sie, wenn ganz weich, durch ein Sieb; dann gibt man 
einen Viffel Butter, gute Milch daran, um die nötige Diclce 
zu haben und zieht die Suppe mit 4 Eigelb ab. Daza 

können geröstete Semmelstückchen genommen werden. 

3. 

Legierte Kerbelsuppe. 

Zu 2 Liter Suppe mit 2 Eßlöffbl In Butter gelb ge» 
brttenem Mehl seimig gekocht, filgt man 10 gr Fleisdi- 
extrakt und eine kleine Dose eingekochten Kerbel oebsc 
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lO Salz. Wlhrend alles durchkocht^ rfihrt man 2 Ei- 
dotter mit etwas saurer oder sflfier Milch in der Suppen- 
terrine fein, füllt unter fleißigem Rühren die kochende 
Suppe hinzu und rührt noch etwas länger, um ein Ge- 
rinnen zu verhüten. 

4. 

Giurkensuppe. 

Für jede Person schilt man eine mittelgroße Gurke, 
nimmt die Kerne heraus, £ills die Gurken nicht mehr zart 

sind, schneidet sie in Stückchen, welche man in Butter 
weich dünstet Danach bestäubt man sie mit Mehl und füllt 
für jede Person ungefähr Liter Fleischbrühe auf und 
läßt alles so lange langsam kochen, bis die Gurken zer- 
kocht sind. Dann treibt man die Suppe durch ein Sieb, 
snlzt und würzt mit Muskatnuß» zerquirlt in der Suppen- 
schflssel einige Eigelb. Man gibt gerdstete Semmelwfirfel 
dabeL 

5. 

Tomatensuppe. 

Man dünstet reichlich Tomaten in etwas Butter weich, 
treibt alles durch ein Sieb, so daß Kern und Haut zurück- 
bleiben. Dieses Mus füllt man nun mit Fleischbrfihe auf, 
salzt, tut ein wenig Pfeffer daran und läßt alles gut durch- 
kochen; dann tut man gekochten Reis, auf jeden Teller 
einen gehäuften Eßlöffel daran und die Suppe ist fertig. 
Hat man nicht genug Tomaten, daß die Suppe etwas ge- 
bunden ist, so bestäubt man die Tomaten vor dem Schwitzen 
mit Mehl. Liebt man den Reis nicht In der Suppe, so 
gebe man Semmeiwürfel dabei. 

e. 

Kflriiiasuppe. 

Der Kürbis wird in kleine Stücke geschnitten und 
mit einer Zwiebel in Wasser weichgekocht. Dann gießt 
man das Wasser ab, drückt die Kürbisstücke durch ein 
3ieb und füllt nun soviel Heischbrühe auf, als man 
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Suppe wünscht, salzt und fügt etwas Butter und Maggi 
hinzu. 

7. 

Gambo- oder Okrasuppe. 

FGr 4—6 Personen kocht man ein fettes Huhn oder 

auch zwei junge. Dann löst man das Fleisch von der 
Bruät, schneidet es in längliche Streifen und legt es in 
die Terrine. In der durchgeseihten Brühe kocht man pro 
Person eine Handvoll ganz zarter in Scheiben geschnittener 
Okraschoten nebst einem Löffel Reis und etwas klein- 
geschnittener Zwiebel» bis alles weich» salzt» tue eine Prise 
Pfeffbr daran und serviert fiber den Fleischstflckcheo* Man 
kann auch einige reife Tomaten mit dem Huhn kochen 
oder nachträglich den Satt an die Suppe geben. Ist ein 
Huhn nicht vorhanden, so kocht man Brühe von Gerippe 
oder Knochenresten und verbessert mit Maggi oder Fieisch- 
extrakt 

8. 

Zwiebelsttppe. 

250 gr Zwiebeln schneidet man in Scheiben, br§t sie 

in Butter oder gutem Fett gelb, tut 2 Löftel Mehl daran 
und füllt, wenn das Mehl gelb ist, 1 Liter Wasser nach. 
Man gibt Pfeffer und Salz nach Geschmack daran und 
läßt kochen, bis die Zwiebeln gar sind. Dann rührt man 
sie durch ein Sieb und fügt etwas Milch, besser Sahne» 
und Fleischextrakt hinzu. Als Beigabe geröstetes Weißbrot 

C. Suppen von Hülsenfrüchten. 

1. 

Hafermelilsuppe. 

Diese wohlschmeckende Suppe ist schnell zu bereiten» 
daher auf Reisen» im Zeltlager usw. sehr zu empfehlen. 
Für }ede Person nimmt man einen gehSuften Löffbi Knorrs 

oder anderes Hafermehl, schwitzt es in Butter gelb und 
füllt nun genügend Brühe auf. Läßt die Suppe 20 Minuten 
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gut kochen mit etwas ganz fein geschnittener Zwiebel darln^ 
ftlls in der Brühe keine Zwiebel war. Dann gießt man 
die Suppe durch, was man aber, wenn eilig, auch unter- 
lassen kann. Ist keine Brühe vorhanden, so nimmt man 
heißes Wasser und verrührt in der Suppenterrine für jede 
Person einen Teelöä'el Fieischextrakt. 

2. 

G rünkemmehlsuppe. 

Bereitet man ebenso, nur nimmt man entsprechend 
Grünkemmehl dazu* 

3. 

Grtinkemsuppe. 

Wird wie Erbsensuppe gemacht. Anstatt an die durch 
das Sieb getriebene Suppe Brühe zu tun, füllt man mit 
Milch und einem LdflTel Butter auf und zerquirlt in der 
Suppenschüssel 4 Eigelb. Gerdstete Semmelwürfel dabei« 

4. 

Erbsensappe. 

Die getrockneten Erbsen werden am besten schon 

des Abends vorher mit kaltem Wasser, welchem ein erbsen- 
großes Stück Soda zugesetzt wurde, eingeweicht, nachdem 
sie gut gewaschen sind. Am nächsten Morgen gießt man 
das Wasser ab, wäscht sie nochmals und setzt sie mit 
reichlich Wasser bedeckt nebst Zwiebel und Gemüse zum 
Feuer. Salz darf erst an die fertige Suppe kommen, da 
sonst die Erbsen nicht weich werden. Ist ein Stückchen 
Pökelfleisch vorhanden, besonders Schweineohren, so kann 
es mitgekocht werden und nachher feingeschnitten in die 
Suppe gelegt werden. Auch Speckschwarten, besonders 
ein Schinkenknochen (da dieser in den Tropen selten, so 
genügt ein Stück davon, das andere Stück kann aufbewahrt 
werden) geben der Suppe einen guten kräftigen Geschmack. 
Sind die Erbsen weich, so werden sie durch ein Sieb ge*. 
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trieben und dann mit BrQhe oder Wasser mit Heisdi* 
extralct verdQnnt. Eine lialbe Zwiebel in Butter braun 
gemacht und geröstete SemroelvQrfel gibt man dazu« 

5. 

LInsettsuppe. 

Macht man in derselben Weise. Anstatt des Pökel- 
fleisches kann man vom Tage vorher übrig gebliebene 
Frankfurter Würstctien oder einen Rest Dauerwurst hinein- 
schneiden oder dazu reichen. 

6. 

Suppe von weiften Bohnen. 
Bereitet man wie Erbsensuppe. 

7. 

Graupensuppe. 

4 gehäufte Eßlöffbl Graupen, 

2 Liter Brühe oder 2 Teelöffel Fleischextraki, 

Suppengrün, Zwiebel, Petersilie, 
1 Tasse gute Milch oder Sahne, 
2—4 Eigeib. 

Die Graupen werden gut gewaschen, mit der Brühe 

2 — 2V2 Stunden kochen lassen, das Gemfise dazugetan. 
Dann passiert man alles durch ein Haarsieb, gibt etwa 
einen Löffel Butter, die Milch oder die Sahne daran, 
schmeckt sie auf Saiz ab und zerquirlt in der Terrine die 
Eier, worauf man langsam die heiße Suppe unter Rubren 
darauf gielSt Man gibt geröstetes Brot dazu. 

8. 

Legierte Reissuppe. 

Wird ebenso bereitet, nur nimmt man Reis anstan 
<}raupen. 
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D. Süße Suppen. 
1. 

ObsImtiipeiL Sttppe von Backobtt 

Man kann dieselbe von getrockneten Pflaumen oder 
Kirschen machen. Nachdem das Backobst gut verlesen, 
wird es mehrmals in kaltem Wasser abgewaschen^ dabei 
zwischen den Händen gerieben. Dann gut weichgekocht 
in genügendem Wasser, in welclies man etwas Zitronen« 
oder Apfelsinenscliale oder Zimt geworfen liat. Naciidem 
di8 Oi>st genügend weieli geworden» wird es durcli ein 
Sieb getrieben, wieder auf das Feuer gesetzt und mir 
Zucker versehen, mit etwas Kraftmehl oder Sago verdickt. 
Vor dem Anrichten gießt man in die kochende Suppe 
einen Einlauf nach und nach. Dieser besteht aus 2 Eiern» 
4 Löffeln Mehl und einer Tasse Milch, worauf die Suppe 
nochmals auficoclien muO. Man loinn die Suppe aucli 
ktlt aufitnigen als Nachspeise, in diesem Falle macht man 
einen kleinen Pudding von Milch und Maizena dazu und 
läßt den Einlauf fort. 

2. 

Biersuppe mit Milch. 

Für jede Person V4 Liter Milch, ein Eigelb, V4 Liter 
Bier, ein Löffel Mehl, Zitronenschale, Zimt, Zucker nach 
Geschmack, eine Prise Salz. Das Mehl wird mit der 
kalten Milch verquirlt. Hat man Konservenmilch, so 

nimmt man einen gestrichenen Suppenlöffel pro Person 
und läßt den Zucker fort. Nun läßt man Milch und Mehl 
unter stetem Rühren aufkochen, tut Zucker und Salz daran, 
füllt das Bier dazu und stellt die Suppe dann schnell bei- 
seite, da sie sonst überkocht, tut Zimt und Zitronenschale 
daran und läßt die Suppe kurze Zeit ziehen, fQUt sie 
über den geschlagenen Eidottern unter stetem Rühren In 
die Suppenschüssel. Diese Suppe ist schnell bereitet, 
wohlschmeckend und bekömmlich. Sie kann auch kalt 
gestellt als Kaiteschaie genossen werden. Rekonvaleszenten 
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«l8 Getrink mehrmals am Tage sehr zu empfehlen und 
kann man dann mehrere Eigelb bis zu 6 am Tage ver- 
wenden. Man sorge nur, daß die Suppe nicht zu didc 

ist, nehme lieber weniger Mehl bei mehr Eigelb. 

3. 

Bfolsuppe mit Bier* 

Altes Brot wird mit etwas Salz, Zitronenschale und 
Wasser weichgekocht, so daß man es durch ein Blechsieb 
treiben kann. Dann setzt man das Brot mit einer Flasche 
Bier wieder auis Feuer, tut den nötigen Zucker dam 
und 190t es aufkochen. In die SuppenschQssel verquiilt 
man einige Eidotter. 

E. Kalte Suppen. 
1. 

Kaheschale von Rotwein. 

Pro Kopf kocht man einen gehäuften Eßlöffel Sago 
Liter Wasser etwa ^Ia Stunde mit etwas Zitronenschale 
oder Zimt und einer Gewürznelke. Zucker tue man nacfc 
Geschmack daran und für jede Person etwa ein Weingtsi 

Rotwein. Man stelle die Suppe schnell in kaltes Wasser, 

welches oft gewechselt wird, damit sie möglichst kalt auf 
den Tisch kommt. 

2. 

Diese kann man schnell bereiten, indem man in der 
Suppenschüssel für jede Person ein Eigelb verquirlt, Zucker 

nach Geschmack, Zitronenschale oder Zimt dazutut und 
dann möglichst kalte Milch darüberfüllt. Das Eiweiß kann 
zu Schnee geschlagen daraufgesetzt werden mit etwas Zucker 
und gestoßenem Zimt bestreut. Man gibt Zwieback oder 
einfache Kakes dabei. 

3. 

Bierkaltesch ale. 
Wenn Weißbier vorhanden (anderes Exportbier Ist 
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zu schwer), so stellt man dieses möglichst Icalt. In die 
Suppenterrine tut man gestoßenes altes Brot oder Kakes, 

auch trocken gewordener Kuchen kann zerbröckelt werden, 
Zucker, Rosinen und Korinthen (es geht auch ohne diese) 
eine in Scheiben geschnittene Zitrone (Kerne sorgfältig 
entfernen). Erst kurz vor dem Servieren füllt man das 
kalte Bier darauf, pro Person V4— Vz Uten 

4. 

Ananaskalteschale. 

Eine halbe Ananas schneidet man in Scheiben und 
nachdem die Rinde gut abgeschnitten, schneidet man Ideine 
Würfel davon, welche man in die Suppenschüssel legt 
Die übrige halbe Ananas wird zerschnitten und durch ein 

grobes sauberes Tuch gepreßt. Diesen Saft kocht man 
mit etwas Wasser und Zucker nach Geschmack auf, läßt 
ihn erkalten und füllt ihn nebst einer Flasche möglichst 
kalten recht leichten Moselweins in die Terrine. Noch- 
mals Zucker dazutun, ftüis nicht genug. 

5. 

Apisteinoiikaltesehaie. 

Man schneidet abgezogene Apfelsinen, pro Person */2, 
in Scheiben (die Kerne sorgfältig auslösen, sonst wird 
alles bitter), schneidet diese nochmals in 4 Teile und legt 
sie in die Suppenterrine. Dann preBt man den Saft, auf 
)ede Person eine Apfelsine, und Zucker nach Geschmack 
darüber, nachdem man vorher von einer Apfelsine die 
Schale ganz sorgfältig abgerieben hat. Hat man keine 
kleine Reibe, so reibt man die Schale an einem Stück 
Zucker ab und tut dieses zum Saft, welchen man dann 
aber mit etwas Wasser aufkochen läßt, da sich der Zucker 
sonst nicht löst Dann tut man leichten Moselwein, pro 
Person ^4 Liter, nebst etwas Wasser darüber, rührt alles 
gut um und sorgt, daß die Terrine recht kalt steht. Man 
kann auch ganz weichgekochten Reis, welcher aber körnig 
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geblieben und über einem Durchschlag abgetropft wurde, 
dazugeben* 

6. 

Kalte Bouillon. 

Man kocht eine gute Brflhe (siehe diese) und stdit 

dieselbe wenn möglich auFEis. Wo dieses nicht vorhanden, 
fülle man die Bouillon in Flaschen, welche man in den 
Weinkühler aus Segeltuch stellt und in den Wind hängu 
Man servien die kalte Bouillon in Tassen und gibt Ideine 
Pasteten oder geröstetes Weißbrot (toast) dazu. 

F. Diverse Suppen. 

1. Austemsuppe. 

Man fange das Austernwasser beim Öffnen derselben 
in eine saubere Schüssel auf. Auf jede Person rechne 
man 4—6 Austern, je nach Größe derselben. Nun setzt 

man die Austern mit ihrem Wasser und ebensoviel reinem 
Wasser, als man Suppe wünscht, aufs Feuer bis zum Kochen, 
lasse sie aber nicht richtig kochen, da sie sonst hart werden, 
und lege sie mit einem Schaumlöffel in die Terrine. Nun 
bereitet man von Butter und Mehl eine Mehlschwitze» 
füllt diese mit der Austembrühe auf nebst etwa einer 
Tasse Sahne oder Milch fQr 4 Personen, legt eine kleine 

Schote roten Pfeffers einige Minuten hinein, läßt alles aui- 
kochen und füllt über die Austern, zu denen man noch 
etwas in kleine Stücke gebrochene Schiffszwieback oder 
SemmelwQrfel getan hat Hat man Austern in Dosen, so 
vergewissere man sich, ob dieselben tadellos sind» was 
sehr norarendig Ist, da sonst eine Vergiftung stattfinden kann. 
Diese Austern werden nicht j[;ekocht, sondern nur deren 
>X asser benutzt zur Mehlschwitze, sonst die Suppe ebenso 
bereitet Bei den frischen sowohl als bei den Dosenaustem 
entferne man die Birte sorgfältig. Hat man Fleischbrühe 
anstatt Wasser, so schmeckt die Suppe besser. 



Digitized by Google 



XL 

Fette 



Sehr wichtig ist es, stets gutes Fett im Hausbslt zu 
heben; natürlich ist es am bequemsten» Butter aus Dosen 
gebrauchen, doch würde dies auf die Dauer zu kostspielig 

werden. 

Zu Suppen und Gemüsen verwendet man natürlich 
stets reine Butter, wenn sie zu beschaffen ist, zum Braten 
und Backen kann man ein gutes Backfett nehmen« Wo 
Butter frisch hergestellt wird und es zu Zeiten iriel gibt, 
mufi man dafür Sorge tragen, daß man auch für Zeiten 
des Mangels Vorrat zurückstellt. Zu diesem Zweck siedet 
man sie ein. 

Schweinefett ist zum Backen von Eierkuchen, Fritüren 
etc. gut zu verwenden. Damit das Fett nicht zu sehr in 
die zu backenden Speisen eindringe, Issse man es immer 
erst recht heiß werden, bevor man die Speisen in die 
Pfanne gibt. 

Kokosnußöl ist seines strengen Geruches wegen für 
Europäer nicht genießbar, wohl aber die in Europa aus 
Kokosnuß hergestellten Buttersurrogate* 

Frisches Fett, das ausgebraten werden soll, wissere 
man erst recht gut und schmelze es dann sofort, bevor 
es Geruch annimmt 

Wenn gutes Olivenöl erhältlich ist, kann man es zum 
Braten von Fisch benutzen. 

Eimndeis, Kocbbucb Hir die Tropen. 6 
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Zur Aufbewahrung von Bratfett nehme man nur 
Steinkrüge oder Porzellanschüsseln und binde diese mit 
Papier gut zu. Zum Braten von Fisch halte man sich 
einen besonderen Topf, in den man das überflflssige Fett 
aus der Pfonne immer wieder gießen Icann. 

Gerade in den Tropen muß dem Fett ganz besondere 
Aufmerksamkeit geschenkt werden; denn nur die Zu- 
bereitung der Speisen mit tadellosem Fett macht es dem 
Europäer möglich, diese mit Appetit und Wohlbehagen 
zu verzehren. Schon der Geruch von schlechtem Fett 
k&nn vollständig den Appetit verderben. 

Man muß daher darauf bedacht sein» daß man in 
Gegenden, in denen keine Butter erzeugt wird und Dosen- 
buttcr nur zu hohen Preisen zu haben ist, genügenden 
und ^uten Ersatz aus den Landesprodukten sich beschafft. 
Dorr, wo tierisches Fett nicht erhältlich ist, bediene man 
sich des Pflanzenfettes, denn ohne Fett kann der Körper 
nicht bestehen. Etwas wird überall zu finden sein» nur 
muß man darauf bedacht sein» daß das Fett oder Öl durch 
Abldlren genieß- und haltbar gemacht wird. 

1. 

FettabfaU zu verwerten. 

Das überflussige Fett vom Fleisch schneide man ab, 
lege es in einen Steintopf und aberstreue es mit Salz. 
Bevor das Fett verderben kann, wird es ganz klein ge* 
schnitten und unter Zusatz von Milch oder Wasser aus- 
gebraten. Durch das Wasser oder die Milch wird das 
Fett reiner im Geschmack, man nehme daher genügenden 
Zusatz. Nach dem Ausbraten wird das Fett durch ein 
Sieb gegossen. Am nächsten Tage nimmt man das fest- 
gewordene Fett ab und gießt den Bodensatz fort. 

Das Fett, das man von Brfihe oder Braten abschöpft 
kann man für Gemüse gut verwenden; es muß in einem 
besonderen Topf aufbewahrt werden. 

Nicht mehr ganz tadelloses ausgelassenes Fett koche 
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man nochmals mit Milch oder Wasser auf und füge etwas 
Natron hinzu. Dann gieße man das Fett sorgfältig vom 
Bodensatz ab* 

2. 

Rinderfett 

Das Fett wird ganz klein geschnitten und mit Milch, 
In Ermanglung solcher mit Wasser, au£s Feuer gebracht 
und ausgekocht, bis ailea Fett ausgebraten und die Milch 
verdampft Ist Dann gießt man das Fett durch ein Sieb 
in einen Porzellannapf oder eine tadellose Blechdose. Das 
beste Fett beim Rind ist das iNierenfeti. Dieses sorgfältig 
besonders ausgebraten kann c^ut für Gemüse venvendet 
werden. Das rohe Nierenfett gehackt kann man für Plum- 
pudding oder Mehlpuddings benutzen. 

Schweinefett 

ist zu Pfannkuchen, Fritüren etc. sehr gut zu verwenden, 
ebenso für Gemüse, besonders Rüben und Kohlarten. 
Das Kückealett ist das beste, man brate es daher allein aus. 

4. 

Hammelfett 

gerinnt sehr leicht und macht daher die Speisen unver- 
daulich. Zum Braten von Fleisch, für Gemüse, besonders 
Rübenarten, ist es verwendbar. 

5. 

Gutes Backfett 

Zum Backen von Eiericuchen etc. kann man Rinder- 
talg und Butter zu gleichen Teilen mischen, ebenso Palmin 
und Butter. 

6. 

Dauerbutter. 

Die Butter wird über dem Feuer erhitzt, so daß alle 
wißrigen Bestandteile verdampfen. Dann gießt man sie 
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in einen Steintopf und stellt diesen zugebunden an einea 
lufügen Ort. Der Bodensfttz darf nicht mit eingegossen 
werden. 

7. 

Schaftratter 

ist gut zu verwenden, wenn sie tüchtig erhitzt wird, be- 
vor die Speisen in den Topf kommen. Vorrat für längere 
Zeit muß wie Dauerbutter geklärt werden. 

8. 

Ziegenlratter 
siebe Schafbtttcer. 

a 

Butterbereitimg. 

Von frischer Milch schöpft man die Sahne ab, tut 
diese in eine Flasche, die man so lange sch&ttelt, bis sich 
Butterldumpen bilden. Dann entleert man die Flasche 
und tut die KIQmpchen mit einem sauberen Löffel in einen 
Napf. 

Auf diese Weise lassen sich aber nur sehr geringe 
Quantitäten herstellen, etwa für einen Kranken oder für 
den Frühstückstisch. 

la 

Tafelbutter zu reinigen. 

Im Geschmaek nicht ganz reine Butter wird folgender* 

maßen behandelt: Auf V2 9 Butter nimmt man einen Tee- 
löffel voll Natron und etwas Kochsalz und arbeitet hiermit 
die Butter tüchtig durch mittels einer Holzgabel. Dann 
spult man mehrmals die Butter mit möglichst kaltem 
Wasser nach. Der Geschmack wird danach bedeutend 
reiner sein. 

Dosenbutter, auch wenn sie gut ist, wasche man stets 

mit klarem Wasser, das man mehrmals wechselt, aus. 

Das Tagesquantum wasche man stets morgens und 
verwende den Rest am nächsten Tage zum Kochen. 
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Attsg^ssehene Butter ist viel besser im Geschmack 
und siebt appetitlicher aus als ungewaschcnei da sie nicht 
olig ist. Nach dem Waschen füge man etwas Salz hinzu. 

11. 
OUvenöl 

Ist sehr gut zum Braten von Fisch zu verwendeni doch 
muß das Öl sehr heiß gemacht werden, bevor man die 
Fische hineintut Auch für GemüsCi besonders grüne 
Bohnen, Eierpflanzen, Okra etc. Icann man Olivenöl statt 

Butter nehmen. Ebenso kann man es an Reis tun, doch 
muß es in diesem Fall, bevor man den Reis hineingibt, 
ganz glühend heiü sein und dabei mit etwas heißem Wasser 
▼ermischt werden. 

12. 
Sesamin 

siehe Olivenöl. 

13. 
Erdnußöl 
siehe Olivenöl. 

14. 

KokosnofiiBileh. 

Der Kern einer reifen, ganz frischen Nuß wird ge- 
rieben, ohne von der braunen Haut envas hineinfallen zu 
lassen. Die Flocken tut man in ein nur diesem Zweck 
dienendes Mulltuch und preßt sie mit der Hand tüchtig 
aus. Soli die Flüssigkeit nicht sehr fett sein, so spült 
man die Flocken mit Wasser nach. Der fettCi ausgepreßte 
Saft findet gute Verwendung statt Butter für Reis, für Curry 
Ist er nicht zu entbehren. Für Puddings kann man die 
Kokosmilch statt Sahne nehmen, ebenso bei Milchmangel 
zu Kaffee und Tee. Mit Kakao aufgekocht gibt die Kokos- 
milch ein wohlschmeckendes Getränk. 
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Fleisch. 



Die sorgfältige Bereitung des Fleisches ist eine Haupt- 
aufgabe in der Tropenküche. Einmal stammt das Fleisch 
in den meisten Fällen von Tieren, welche nicht die Eigen- 
schaften des heimischen Mastviehes besitzen (mästen kennt 
man überhaupt nicht in den Tropen)» sodann ist das Fleisch 
immer firisch geschlachtet und nicht tagelang gelagert» wie 
in kälteren Gegenden, daher fast immer zShe; außerdem 
wird es nicht untersucht. Das Fleisch muß daher gut 
durchgebraten werden und die inneren Teile, wie Leber, 
Nieren etc. peinlich auf ihr Ansehen hin geprüft werden, 
soll der Genuß des Fleisches nicht gesundheitsschädlich 
wirken. 

In den meisten FSllen wird es ratsam sein» für das 

Mittagsmahl gehacktes Fleisch zu verwenden, oder Steaks 

zu bereiten, die gehörig mit dem Fleischklopfer Bekannt- 
schaft gemacht haben. Zur Abendmahlzeit kann man einen 
Braten herrichten, da dann das Fleisch schon 10 Stunden 
gelegen hat. 

Sehr empfehlenswert ist eine Fleischhackmaschine^ 
da das Fleisch am schnellsten damit zerkleinert wird, be- 
sonders, wenn man es zweimal durchpassieren lißt Aller- 
dings müssen nach dem Gebrauch die einzelnen kleinen Teile 
der Maschine sofort in einen irdenen Napf gelegt und mit 
kochendem Wasser abgebrüht werden, da sonst kleine 
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Fleischfasern sich zersetzen und beim nächsten Gebrauch 
der Maschine die kleinen Fleischfasern das frische Fleisch 
mit dem entstandenen tdtüchen Wurstgiüt durchsetzen. 
Kann man sich daher auf die Sorgfalt der Leute nicht 
▼erlassen, so ist es besser, auf eine Fleischhackmaschine 
zu verzichten und das Fleisch mittels zweier Hackmesser 
wiegen zu lassen. 

Sehr wichtig ist es auch, einen guten Schmortopf 
mit schwerem, gut schließendem Deckel zu besitzen, denn 
durch sorgfliltiges Schmoren wird hartes Fleisch oft noch 
sehr genießbar, besonders wenn man es mit Speckscheiben 
unterlegt und gut spickt. 

Da es in vielen Fällen keinen Bratofen geben wird, 
so müssen die Braten im Topf gemacht werden. 

Kalbfleisch wird in den Tropen nicht genossen; Re« 
zepte hierfQr fallen daher fort 

In vielen Gegenden wird Ziegenfleisch gegessen. Die 
Zubereitung ist dieselbe wie die von Hammelfleisch; be- 
sondere Rezepte werden daher hier nicht angegeben. 

A. Rindfleisch. 
U 

Gerolltes Filet 

Hat man ein Rinderfilet, das nicht besonders zart zu 
sein scheint, so bereite man es folgendermaßen : Man be- 
freie es von allen Sehnen und schneide es der Länge 
nach in zwei Hälften. Diese werden tüchtig geklopft, 
dann legt man das Fleisch in eine Marinade, zu der man 
eüien Rest Weiß- oder Rotwein gut verwenden kann, in 
den man den Saft einiger Zitronen getan hat. Vorher 
reibe man das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Gewürz ein 
und gebe 1 — 2 Zwiebel dazu. Am näciisten Tage lege man 
das Fleisch auf ein sauberes Brett, bedecke es mit einigen 
Seheiben Speck nebst ganz fein gehackter Zwiebel und 
lUtronenschale, rolle Jede Hilfte fUr sich fest zusammen 
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und umbinde sie mit einem sauberen dQnnen Bindfaden. 
Nun brät man diese Rouladen in Bratenfett gut an, tut dann 
etwas Marinade hinzu und läßt sie langsam weicb dünsten. 
Zuletzt wird die Sauce durcligeseiht und mit etwas frischer 
Milch oder Dosenmilch versehen. Die Rouladen werden In 
Scheiben geschnitten und mit Mixplcldes oder in Scheiben 
geschnittenen Salzgurken garniert. 

2. 

Fleischkäse. 

Man hackt 1 9 Fleisch ganz fein oder treibt es zwei- 
mal durch die Fleischmaschine. Dann dünstet man eine 
gewiegte Zwiebel in Butter gelb und rQhrt damit etwas 

Schinken- oder Zungenreste neben einem faustgroßen, in 
Milch geweichtem Stück Weißbrot, würzt mit Pfeffer und 
Salz. Dies alles streicht man durch ein Sieb und ver- 
rührt es dann mit 3 Eiern und Idein geschnittenem Speele 
Ist der Teig zu trocken» so füge man etwas Brühe oder 
Milch hinzu. Nun bestreicht man eine Porzellanfbrm mit 
mit Butter» drückt die Masse f^t hinein und belegt sie 
mit Speckscheiben. Hat man keine passende Schüssel, 
so nehme man mehrere große Tassen oder eine saubere 
Konservenbüchse und koche den Fleischkäse 2 Stunden 
im Wasserbade. Ist er erkaltet, wird er aui eine Schüssel 
gestülpt und in Scheiben geschnitten als Vorspeise ge- 
geben oder mit Salat zum Abendbrot Hat man Braten«» 
reste» so kann man auch davon FlelschkSse machen« Man 
löse aber alles Fett und die Sehnen gut ab; auch kann 
man verschiedene Fieischsorten mischen. 

3. 

Gekochtes iUnd fleisch. 

Hat man ein genügend großes Stück Fleisch aus der 
Keuki so kann man es kochen und mit einer Senf- oder 
Kapemsauce auf den Tisch bringen. Man lasse das wenige 
Fett daran, entferne nur Sehnen und Haut, salze es ein 
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und binde es von allen Seiten fest zusammen. Erst wenn 
das Wasser siedet» lege man das Fleisch hinein und lasse es 
langsam a— 4 Stunden kochen. Will man von der Brahe 
Suppe machen, so koche man vor dem Einlegen des 

Fleisches Knochen und FleischabfäUe mit einer Zwiebel 
allein eine Zeitlang vorher, dann wird die Suppe kräftiger 
aus&llen. 

4. 

Rinderbraten. 

Man wihlt ein gutes Stflck vom Rind, entweder das 
Filet oder ein Rippenstück, nicht zu Idein; denn es ist 

besser, den kalten Braten am nächsten Tage zu verwenden, 
als ein kleines Stück zu braten, das unvermeidlich hart 
sein wird bei der oft geringen Qualität des Fleisches. 
Für einen Braten müssen mindestens 5 9^ genommen 
werden. Das spärliche Fett schneide man nicht fort, 
nur Sehnen und Haut Dann schiebe man Speck- 
stflcke an verschiedenen Stellen hinein und steche zu 
diesem Zweck Löcher mittels eines spitzen Messers hin- 
ein. Man bestreue das Fleisch, wenn es sauber ist, ohne 
es zu waschen, mit Salz und PfeflPer und stelle es an einen 
luftigen Ort bis zum Abend. Es wird dann eher weich 
sein, als wenn es mittag gebraten wird. Man lasse in 
der Bratpfiuine Butter oder gutes Bratenfett recht heiß 
werden, lege dann das Fleisch hinein und lasse es unter 
häufigem Begießen gar werden. In IV2— 2 Stunden wird 
das Fleisch gar sein. Man überzeuge sich davon, indem 
man mit der Gabel hineinsticht; kommt kein Blut heraus, 
so ist das Fleisch gan Zu häufig darf man aber nicht 
hineinstechen, da sonst zu viel Saft verloren geht Wird 
das Fett zu braun^ so gieOe man an der Seite der Pfiinne 
allmihlich nach Bedflrftiis etwas heißes Wasser zu. Ist 
das Fleisch gar, so wird es herausgenommen, das Fett 
abgeschöpft und die an der Pfanne angetrocknete Sauce mit 
dem Löffel abgekratzt und mit Sahne oder Milch oder 
Tomatensaft in der Pfanne verrührt. 
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5. 

Rindfleisch im Topf gebraten. 
Man läßt im Koclicopf etwa IV2 9 gutes Bratenfett 
briunlieh werden und legt das mit Pfeffer und Salz ein- 
geriebene Fleisch hinein, läßt es rund herum braun werden 

und begießt es fleißig. In einer Stunde wird das Fleisch 
gar sein. Man nehme es dann heraus, gieße das Fett 
ab und mache eine Sauce wie bei anderen Braten mit 
Tomaten, Sahne oder Milch. 

Ist das Heischstficlc nicht rund und zusammen- 
hängend» so muß es mit einem Bindfeden umbundea 
werden, der vor dem Anrichten entfernt wird» 

6. 

Rindfleisch auf portugiesische Art 

Rindfleisch, das etwas hart erscheint, Icann weich 
werden, wenn man es auf folgende Art zubereitet Das 
Fleisch wird reichlich gespickt und mit Salz und gestoßenem 
Pfeffer gewürzt, dick mit Mehl bestreut, mit heißer Butter 

übergössen und über raschem Feuer unter beständigem 
Begießen auf beiden Seiten gebräunt. Dann legt man es 
in eine gut schließende Kasserolle, gießt halb Wasser und 
halb Essig an, fügt eine ganze Zwiebel und die Schale 
einer halben Zitrone hinzu und dämpft das Fleisch recht 
langsam welch. Die Sauce läßt man kurz einkochen und 
durch ein Sieb passleren, 

7. 

Schmorfleisch, schnell bereitet 
Man schneidet das Rind- oder Hammel- oder Wild- 
fleiscb in nußgroße Würfel, nachdem man alle Haut und 
Sehnen entfernt hat Dann läßt man in ehier Kasserolle 
Butter bräunen, gibt feingeschnittene Zwiebeln, die Schale 
einer halben Zitrone, 1 Teelöffel Salz, eine große Prise 
Pfeffer und das Fleisch hinzu und läßt es unter bestän- 
digem Rühren auf gutem Feuer V4 Stunde schmoren, tut 
etwas Zitronensaft darüber und serviert das Fleisch sofort 
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SftiiMiliniitti* 

Ein gutes Stück Rindfleisch, am besten Oberschale 

aus der Keule, wird von aller Haut und sichtbaren Sehnen 
befreit, das Fett aber darangelassen. Dann wird das Fleisch 
auf allen Seiten mit Salz und Pfeffer eingerieben und 
rundherum angebraten. Darauf wird das Fleisch in einen 
porzellanen oder irdenen Napf getan, kochender Essig 
darübergegossen, der das Fleisch möglichst bedecken muß» 
In den Essig legt man eine in Stücke geschnittene Zwiebel^ 
Lorbeerblätter, PfeflPerkörner und ein Stückchen Weißbrot. 
In 36 — 48 Stunden muß in den Tropen der Sauerbraten 
verwendet werden, er würde sonst verderben. Auch darf 
nicht versäumt werden, während dieser Zeit das Fleisch 
mehrmals zu wenden. Ist Speck vorhanden, so empfiehlt 
es sich, das Fleisch an vielen Stellen mit dem Messer 
einzustechen und Speckstückchen einzuschieben. In einen 
gut schließenden Topf legt man Speckscheiben auf den 
Boden, dann das Fleisch darauf, gibt etwas Essig nebst 
Brotschnittchen und Gewürz daran und läßt es langsam 
weich dünsten. Etwas Rotwein verbessert die Sauce sehr. 
Diese muß vor dem Anrichten durch ein Sieb passiert 
werden, muü aber etwas simig sein. Hat man Sahne, so 
tue man 1 Tasse voll an die Sauce, nachdem das Fleisch 
fertig geschmort ist. Ungezuckerte Konservenmilch kann 
auch sehr gut verwendet werden, da sie sehr fett ist. Man 
muß die Sahne gut verrühren, sonst wird sie stückig. 
Am besten passen zum Sauerbraten gekochte Kartoffeln» 
KartoffelklöOe oder Makkaroni, von Tropengemüsen Brot- 
frucht, Bataten,* abgekochte grüne Bananen, Taro, Yams. 

a 

Italienischer Schmorbraten. 

Man nimmt ein Filet oder in Ermangelung dessen 
ein gutes Stück Rindfleisch und entfernt alle Haut und 
Sehnen, spickt das Fleisch und reibt es an allen Seiten 
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mit Salz, Pfeffer, gehackter Petersilie und geriebener Zi- 
tronenschale ein* Es empfiehlt sich, eine Knoblauchzehe 
in d&8 Fleisch zu stecken. Auf den Boden der Kasserotte 
legt man Speck oder Nierenfetty Karotten, Zwiebel und 
ein Lorbeerblatt und übergießt das Fleisch mit Rotwein, 
Wasser oder Bouillon. Ist kein Rotwein vorhanden, so 
nimmt man nur Bouillon und dämpft das Fleisch langsam 
gar. Beim Anrichten wird die Sauce durchgegossen, ab- 
gefettet und mit braunem Mehl gebunden. 

la 

Kleine Rouladen. 

Das Fleisch wird in handgroße, fingerdicke Stücke 
geschnitten, die tüchtig geklopft werden müssen. Dann 
bestreut man sie mit Salz, Pfeifer, Zwiebelwürfelchen und 
Speckscheibchen und bindet die aufgerollten Fleischstücke 
mit einem Zwim&den zusammen. Nachdem man sie in 
Mehl umgedreht hat, bratet man sie in gutem Bratenfett 
oder Butter In einem Topf von allen Seiten recht braun 
und läßt sie dann langsam weich schmoren, indem man 
etwas kochende Fleischbrühe daran gießt. Vor dem An- 
richten müssen die Fäden entfernt werden. 

Dazu gibt man Kartoffelmus, Reis oder MakkaronL 

11. 

Gerollter Braten. 

Man nehme ein langes, dünnes Stück Fleisch, ent- 
ferne alle Sehnen und klopfe es von allen Seiten tüchtig, 
aber ohne die dünnen Stellen zu zerreißen. Dann be- 
streue man es mit Salz, Pfeifer, geriebener Zitronenschale, 
gehackter Zwiebel und Ideingeschnittenem Speck und 
SchinkenstQckchen, falls diese vorhanden sind. Nun rolle 
man das Fleisch fest zusammen und umbinde es fest mit 
einem Bindfaden, brate es im Ofen wie einen Braten 
(oder in einem Topfe) in reichlich Fett braun und gar. 
Machdem das Fett abgeschöpft, macht man eine übliche 
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Bratensauce und gibt Makkaroai oder Kartoffelmtts dazu. 
Kalt wird der Braten mit Kartoffelsalat serviert Man 
schneide den Braten mit einem sciiarfen Messer, damit 

es runde, hübsch aussehende Scheiben gibt. Wird das 
Fleisch nicht am selben Tage gebraten, so kann man es 
bis zu 48 Stunden aufbewahren, indem man es mit Sal- 
peter, Zucker und Salz von allen Seiten gut einreibt, an 
einen luftigen Ort stellt und melirmals am Tage umdreht. 
Vor dem Zubereiten wird das Fleisch gewaschen» nachher 
gut getrocknet mittelst sauberen Tuches und dann erat 
mit dem Speck usw. bestreut. 

12. 

Falscher Hase oder Hackbraten. 

Hat man Grund, anzunehmen, daß das Fleisch, als 
Braten zubereitet, zähe sein wird, was sehr oft der Fall 
ist, empfiehlt es sich, einen Hackbraten zu machen, welcher 

auch kalt, in Scheiben geschnitten zum Abendessen sich 
eignet. Als Beigabe Gemüse oder Kartoffelsalat. 

Jedes Fleisch ist gut dafür zu verwenden. Für jede 
Person rechne man ^2 — Pfund von allen Sehnen und 
Haut befreites Fleisch, welches ganz fein gehackt wird. 
Auf 1 Pfund Fleisch nehme man ein kleines Wasserglas 
voll geriebenes Brot, das mit FleischbrQhe angefeuchtet 
worden ist, oder In Fleischbrühe geweichtes Brot, das aber 
sehr gut ausgedrückt werden muß. Man rühre an die 
Masse von 3 — 4 Pfund Fleisch 6—8 Eier je nach Größe, 
Salz, Pfeifer, Gewürz, eine geriebene Zwiebel, verrühre 
alles gut und forme es auf einem mit Mehl bestreuten 
Brett zu einem länglichen Braten. Da der Hackbraten 
sehr leicht ansetzt und dann zerbröckelt, ist es ratsam, 
auf den Boden der Pfonne einige Hölzchen zu legen, 
darüber ein Stück weißes, gut angefettetes Papier, auf das 
der Hackbraten gelegt wird. Hat man keinen Bratofen, 
so muß der Hackbraten erst in einer eisernen Bratpfanne 
mit reichlich Fett von unten und oben braun gebraten,. 
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dann mit einem gewölbten Deckel bedeckt, langsam in 
der Pfanne weich gedünstet werden. Man macht eine 
Tomatensauce dazu oder verdünnt die Sauce mit Fleisch- 
brühe. Damit der Braten nicht zerbricht, mufl er, bc^or 

man ihn in die Pfanne tut, von allen Seiten gut mit Mehi 
umstreut werden. 

13. 

Fleischpudding. 

Das von Sehnen und Haut befreite Fleisch wird ganz 
fein gehaclct und mit etwas Speck oder Fett vermischt. 
Dann verrührt man auf etwa 2 Pfund Fleisch 2 Ldflfel 

Butter nebst 4 ganzen Eiern, Salz, Pfeffer, 1 Tasse ge- 
riebenes Weißbrot, abgeriebene Zitronenschale, rührt das 
Fleisch einige Zeit, bis alles gut vermischt ist, hinein, 
lullt die Masse in eine gebutterte Puddingform oder in 
Ermangelung in einen Porzellannapf, stellt diesen in einen 
Topf mit kochendem Wasser und lißt ihn langsam drei 
Stunden kochen. Man serviert eine Kapern- oder Tomaten« 
sauce dazu. 

Von kalten Fleischresten kann ein Fleischpudding 
ebenso bereitet werden, nur muß man er^^as mehr Butter 
oder Speck hinzutun, da das Fleisch meist zu trocken ist. 

14. 

Bouletten. 

Von Bratenresten kann man zum Frühstück oder 
Mittagessen als Abwechslung Bouletten machen. Eine 
Zutat von rohem, gehacktem Fleisch erhöht den Wohl- 
geschmack, es geht aber auch ohne solches. 

Das Fleisch wird samt einer Zwiebel möglichst fein 
gewiegt Weißbrot, V4 Pfund Brot auf Pfund Heisch, 
wird in Milch oder Wasser aufgeweicht, ausgedrückt und 
mit Butter über dem Feuer nebst Salz und PfeflFer ver- 
rührt. Ist die Masse abgekühlt, so verrührt man darin 
das Fleisch, pro Person 1 Ei, etwas geriebene Zitronen- 
schale und formt platt gedrückte KlöOe daraus, wendet sie 
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in Mehl, dann in Ei und geriebener Semmel und bratet 
sie In Fett braun. Als Beilage zu Gemüse, Reis, Kartoffel- 
mus usw. 

15. 
Krockets. 

Hat man Reste von Braten, Geflügel, Wild, auch von 
Zunge und Schinken, so hackt man alles ganz fein nebst 
geriebener Zwiebel und Zitronenschale. Dann schwitzt 
man 1 Löffel Mehl mit 2 Löffel Butter gelb» lißt ea mit 
etwas Fleischbrflhe oder Wasser auf kochen» tut das Fleisch 
daran, daß es einen dicken Brei gibt, und ISßt diesen er- 
kalten. Nun rührt man einige Eigelb daran mit dem Saft 
einer halben Zitrone, stürzt den Brei auf ein mit Semmeln 
bestreutes Brett, drückt ihn 3 cm dick aus und schneidet» 
wenn er ganz erkaltet, Streifen davon» welche man zu läng- 
lichen Würstchen formte nochmals mit Semmel bestreut 
und in heißem Fett braun brät. Als Beilage zu Gemfise 
oder als Entree mit Zitronenschelben garniert. 

16. 

Fleischpastete. 

Diese in England sehr beliebten Pasteten sind leicht 
herzustellen» wenn nur das frisch geschlachtete Fleisch gut 
geklopft und sorgfilltig gedünstet wird. 

Von Jeglichem Fleisch schneidet man handflichen- 

große Stücke, klopft und brät sie auf beiden Seiten braun 
und dünstet sie mit einigen Zwiebelscheiben weich. Hat 
man eine Ragout-Sauce, so dünste man darin das Fleisch. 
Inzwischen macht man einen Teig von V2 Pfund Mehl» 
V4 Pfund Butter etwas Salz und Backpulver. Auch ohne 
das letztere kann der Teig gemacht werden. IMan ver- 
arbeitet mit den Minden die Butter mit dem Mehl und 
tut soviel kaltes Wasser daran, daß der Teig sich gut 
rollen läßt. Dann formt man eine Kugel und rollt auf 
mehlbestäubtem Brert den Teig so aus, daß er höchstens 
einen Finger dick die Pastetenform bedeckt. 
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Nun legt man in die Pastetenform eine Lage Fleisch- 
stQcke, dann Scheiben hartgekochter Eier und so ab- 
wechselnd, fibergieOt alles mit der Sauce und legt deo 
Teigdeckel darüber, der oben mit Ei bestrichen wird. 
Nun backt man die Pastete im Ofen gar. 

Fleisch vom Tage vorher kann man ebenso ver- 
wenden. Ist keine Sauce vorhanden, so gebe man eine 
Ragoutsauce dazu. 

17. 

Kleine Fleisdipasteten. 

Man macht einen Teig wie den vorhergehenden» rollt 

ihn aber 2 mm dick aus, sticht mit einem Wasserglas 
runde Scheiben aus, die man zur Hälfte mit Fleischfarce 
(wie zum Fleischpudding, s. diesen, entweder von rohem 
oder gekochtem Fleisch) bedeckt, die andere Hälfte dar- 
über schlügt, den Rand mit Wasser befeuchtet und fest- 
drückt, so daß kleine Halbmonde entstehen. Diese backt 
man nun in reichlichem, heißem Pött goldbraun und 
serviert mit grünem Salat oder Gemüse. 

18. 

Frikassee von Ochsenztmgen. 

Man kocht eine Ochsenzunge in Wasser, dem gut 
Salz zugesetzt wurde, weicli, zieht sie ab und schneidet 
sie in Scheiben* 

Dann schwitzt man eine Zwiebel mit einem Löffel 
Mehl und 2 Löffel Butter gelb, gießt Fleischbrühe daran, 
läßt Alles gut durchkochen, salzt es, preßt den Saft einer 
halben Zitrone daran und legt die Zungenscheiben hinein« 
Nachdem diese eine Zeitlang in der Sauce gezogen haben, 
passiert man sie durch ein Sieb und verrührt 2—4 Ei- 
dotter, je nach Größe derselben, daran. 

Hat man Gäste, so öffne man eine kleine Dose 
Champignons und tue sie mit den Zungenstücken in die 
Sauce* Hat man reichlich Fleisch oder Geflügel, so 
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mache man kleine Klößchen und lege sie in die Sauee^ 

nachdem sie in Fleischbrühe oder Wasser gekocht wurden. 

Auf einer großen Schüssel macht man einen Rand 
von gebuttertem Reis, fQllt das Frikassee in die Mitte und 
garniert den Rand, falls sie zu haben sind, mit Krabben 
und mit in Butter gebackenen Semmeldreieckchen. 

Dieses Zungenfrikassee» in das man nebst den Klöß« 
chen, oder an Stelle dieser, gekochtes Gehirn, das in 
Würfel von Nußgrdße geschnitten wird, legen kann, wird 
bei jeder Gesellschaft als Zwischengericht dienen können, 
wenn nur die Sauce mit Sorgfalt bereitet wird. 

Auch kann man Zunge und Gehirn auf dieselbe 
Weise mit einer Ragoutsauce bereiten und zur Abwechs- 
lung mit einem Makkaronirand umgeben« 

19. 

Gebackene Ochsenzunge. 

Ist eine schon gekochte Ochsenzunge für eine Mahl- 
zeit zu groß, so legt man die Hälfte zum Abendessen 
zurüclc« Man wendet die Scheiben dann in Ei und Semmel- 
knimen und bäckt sie in heißem Fett goldbraun. Als 
Beitage zu Gemiise sehr zu empfehlen oder als Vorspeise 
mit einer Remouladensauce. 

Auch kann man die gekochten Zungenscheiben in 
einem dicken Eierkuchenteig umdrehen, in heißem Fett 
ausbacken und mit Zitronenscheiben anrichten. 

Kann die Irische Zunge am selben Tage nicht ver- 
wendet werden, so schneide man Gurgel usw. ab und 
sdze die Zunge von allen Seiten gut ein. In einer Por* 
zellanschQssel an luftigem Ort hSlt sich die Zunge bis 
zum nächsten Morgen. Dann muß sie schnell gekocht 
werden. 

20. 

Ochsengehim. 

Als Vorgericht zum Mittagessen schmeckt gut ge- 
bratenes Gehirn recht gut Das Gehirn muß sofort am 

Bnaddtb Ko^lwc^ fBr dl« TrapM. 
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Morsen In ein GefiO mie Wasser gelegt werden » dem 
etwas Essig zugesetzt wordea ist. Vor dem Gebrauch zieht 
man die Haut vorsichtig ab und entfernt Adern etc. Dann 
legt man das Gehirn in kochendes Wasser und läßt es 
einige Minuten sieden. Nachdem die Brühe auf einem 
Sieb abgelaufen ist, schneidet man das Geiiim in ftngef^ 
dicke Scheiben, wendet diese in Ei, dann in geriebener 
Semmel um und backt sie in heißer Butter goldbraun. 
Man beträufelt sie mit Zitronensaft und gibt sie als Bei- 
lage zu Dosengemüse oder aliein. 

Man kann das Gehirn auch in nußgroik Stficke 
sclmeiden und in einem Eierkuchenteig wenden, dann 
goldgelb backen und eine Remouladensauce dazu servieren, 
oder man kocht das Gehirn weich und gibt eine Frika^ee- 
sauce, eine Tomaten-, Ragout- oder Kapern- oder Curry- 
sauce dazu, je nach Geschmack. 

21. 

Rinderbraten aufeuwirmen. 

Das Fleisch wird in Scheiben geschnitten, in eise 

Kasserolle oder Porzellanschüssel gelegt, auf den Boder. 
etwas Butter oder gutes Bratenfett getan. Falls die Sauce 
nicht fett ist, gießt man sie darüber. Nun stellt man die 
Schüssel in einen Topf mit heißem Wasser, gibt aber acht, 
daß die Sauce nicht ins Kochen kommt, und beglefit die 
FleischstQcke öfters mit der Sauce, hllt die SchQssel aber 
sorgfältig bedeckt 

22. 

Bratenreste mit Gemüsen. 

1 9^ Braten f&r 2 Personen, 

1 Zwiebel, 1 9 Gemüse. 
Braten vom Tage vorher kann zum nächsten Mittag 
sehr gut mit Gemüse verwendet werden. Man schwitzt 
eine kleingeschnittene Zwiebel in Butter gelb nebst 1 — 2 
Löffel Mehl, füllt die Sauce vom Abend vorher oder gme 
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Fieischbrfihe darüber, läOt es mit Salz und etwas Pfeffer 
gut durchkochen, legt die Fieischstücke, die in Scheiben 
oder in eigroße Stücke geschnitten sind, hinein, rückt den 
Topf vom Feuer, daO das Fleisch nicht hart wird, und tut 
noch vorher abgekochte Gemüse wie Rftben» Karotten, 
grOne Erbsen oder grfine Bohnen dazu, ebenso einige 
tbgelcochte Kartoffeln. Hat man kein fHsches GemQse» 
so 5ffhe man eine Dose großer grüner Erbsen, Karotten 
oder Morrüben und tue diese zum Fleisch. Auch Yam 
oder Taro, ebenso Kürbis können gut verwendet werden. 
Ist die Fleischbrühe nicht kräftig genug, nehme man 1 Tee- 
löffel Fleischextrakt. 

Auch abgekochte weiße Bohnen oder Makkaroni 
Inasen sich mit Bratenresten verwenden; man nimmt dann 
weniger FlelschbrQhe und reichlich durchgedrückte Tomate. 

23. 

Gebackenes Rindfleisch. 

Zwiebeln werden mit Petersilie in Butter gedäm{>fity 
dann noch heiß auf kalte Rindfleischscheiben gestrichen 
und diese gebraten. 

24. 

Fleisch mit Gemüse (Putchero). 

Man nimmt pro Person 250 gr gute Ochsenquerrippe 
und läßt das Fleisch mit etwas geräuchertem Speck in 
Wasser und Salz ca. 3 Stunden langsam kochen. Nach 
1—2 Stunden gibt man die verschiedensten GemQse dazu, 
wie gelbe und weiße Wurzeln (ohne sie durchzuschneiden)^ 
grüne Bohnen, Kohl, einige grolle Stücke Kürbis, weiße oder 
schwarze Bohnen, einige Kolben Mais, einige Kartoffeln 
oder andere Knollenfrüchte etc und läßt sie mit dem Fleisch 
zusammen weich kochen. 

Die Brühe hiervon kaim man vorher als Suppe 
geben, Fleisch und Gemfise mit etwas Brühe darflber als 
zweites Gericht. 
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B. Hammelfleisch. 

1. 

Gebratene Hammelkeule. 

Wird wie Rinderbraten bereitet, die Sauce ist aber 
sorgftltig zu entfetten» da Hammelfett unangenehm von 
Geschmack Ist Auch stecke man 1—2 Knoblauchzehen 

in das Fleisch^ es gewinnt dadurch an Geschmack. 

2. 

Gedämpfte Hammelkeule. 

Ist ein Bratofen nicht vorhanden» so dimpfe man 
die Keule oder auch einen VorderschlegeL Man stecke 

1 — 2 Zehen Knoblauch in das Fleisch und lege es in einen 
Topf mit einigen Löffeln Butter oder Bratfett und lasse 
es an allen Seiten braun werden. Dann gieße man etwas 
Fleischbrühe daran nebst Zwiebeln und GewQrz und lasse 
die Keule langsam schmoren. Ist die Brahe eingedimpft, 
so fQlle man von Zelt zu Zeit etwas nach. In 2 Stunden 
wird die Keule gar sein. Das Fett wird abgeschöpft und 
die Sauce mit 2 Teelöileln Mehl verrührt 

3. 

Gekochte Hammelkeule. 

Der untere Knochen der Keule wird entferne^ dann 
die Keule in einen Topf mit kochendem Wasser getan. 

Nun läßt man die Keule 2 — 2^/2 Stunden langsam kochen, 
bis sie weich und gar ist. Von der Brühe macht man 
eine Kapernsauce. Falls Kapern nicht vorhanden sind, helfe 
man sich mit Mixedpickles, welche man klein schneidet 
Der Rest der Keule wird am nächsten Tage zu Rsgout 
oder Hach6 verwendet. 

4. 

Gefüllte Hammelkeule. 

Die Keule wird behutsam ausgebeint und der hohle 
Raum mit einer Farce gefüllt. Man wiegt zu diesem Zweck 
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etwa — 1 Pfund Fleisch ganz fein, wenn vorhanden, auch 
etwas Speck, mischt es mit geriebener Zwiebel, 1 ge- 
riebenen Knoblauchzehe» geriebener Zitronenschale» Salz» 
Pfeffbr» einigen Tropfen Worcester Sauce gut zusammen 
und f&llt es in die ausgehöhlte Keule. Nachdem diese 
oben und unten zugenäht ist, dämpft man sie in einem 
Topf mit Fett und Fleischbrühe nebst Zwiebel und Ge- 
würz weich. Die Sauce wird entfettet, mit 2 Teelöffeln 
Mehl verrührt und mit dem Saft einer halben Zitrone 
gewfirzt. 

5. 

Martnicrte Hannelkeide 

wird wie Sauerbraten zubereitet (s. diesen). 

6. 

Hammelkeule in Milch gelegt 

Das Fleisch muß sofort nach dem Schlachten gut ab- 
gehSutet, mit Salz und Pfeffer bestreut» in einen irdenen 
Napf gelegt und mit frischer roher Milch übergössen 

werden, so daß das Fleisch ganz bedeckt ist. In 18—24 
Stunden muß die Keule bereitet werden. Man dämpft 
sie weich in wenig Fleischbrühe und Butter, nachdem 
man die obere Seite in Butter gebräunt hat. Zuletzt rührt 
man etwas von der Milch daran» hlls diese nicht zu sauer 
geworden ist^ sonst nimmt man etwas frischen Rahm» wenn 
solcher zu haben ist. Hat man GSste» so kann man eine 
Dose Champignons oder Morcheln in die Sauce tun. Man 
gibt gebackene Makkaroni^ KartoifelklöOe oder Kartoffel- 
mus dazu, 

7. 

Ragout von Hammelbraten. 

Von gekochtem oder gebratenem Hammelfleisch mache 
man ein Ragout am nächsten Mittag. In heifier Butter 
schwitzt man 2 Löffel Mehl und eine kleingeschnittene 

Zwiebel gelb, tut den Rest der Sauce mit etwas Fleisch- 
brühe daran» ebenso Zitronenschale» Gewürz und Salz 
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und verkocht alles zu einer gebundenen Sauce. Nach- 
dem man diese durchgegossen hat^ legt man das finger- 
dick geschnittene Fletsch hinein, das aber nicht kochen 
darf. Man stelle den Topf an die Seite. Dann tue man 

noch kleingeschnittene Mixedpickles daran oder in Essig 
gelegte Zwiebel, auch einen Teelöffel Worcestersauce. Ist 
nichts dergleichen vorhanden, so lasse man einen Eßlöffel 
Essig durchkochen, bevor das Fleisch in die Sauce gelegt 
wird. Man gebe gekochte Bananen, Bauten, Yam oder 
Taro dazu. 

8. 

Gefüllte Hammelbrust auf türldsche Art 
Die Knochen werden von der Hammelbrust abgelöst. 
Etwa V2 ^ Reis wird mit 2 Eßlöffel Butter und Salz la 

FleischbrQhe halb gar gekocht und in die mit Salz ein- 
geriebene Brust gefüllt, diese zugenäht und dann in einem 
Topf langsam in Fett und Fleischbrühe gedünstet. Auch 
kann der Reis mit Rosinen und etwas Zimt gekocht werden, 
was aber nicht überall beliebt ist. Jedenfalls muß der 
Reis sehr fett sein» folls das Fleisch nicht schon sehr mit 
Fett durchwachsen ist. 

g. 

Gefüllter Uammelrückeii* 

Man legt den Hammelrücken mit der Oberselte auf 
ein Brett, löst die Knochen heraus und füllt ihn mit fol- 
gender Farce: ' '2 geriebenes Weißbrot, 100 gr Butter, 
3 — 4 Eier, etwas Muskatnuß, eine Prise Pfeffer, Salz und 
etwas getrocknete Kräuter wie Majoran und Basilikum, 
werden gut verrührt. Nachdem das Fleisch mit dieser 
Färce bestrichen wurde» in die man, £aUs vorhanden, etwas 
ganz klein geschnittenen Speck und ebenso fbin gewlegte 
Nieren tun Icann, wird es zusammengerollt und mit einem 
Bindfaden fest umbunden. In einer Bratenpfanne läßt man 
ungefähr 2 gehäufte Eßlöffel klein gewiegtes Hammelfett 
zergehen, und wenn es heiß geworden, bräunt man darin 
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2 — 3 klein gesclinlttene Zwiebeln und ebensoviel Karotten, 
tut einen Teelöffel Fleischextrakt daran, verrührt alles gut, 
legt das gerollte Fleisch hinein und läßt es gut anbräunen. 
Dann füllt man eine Tasse heiße Brühe oder Wasser daran 
und läßt es langsam schmoren, was ungefähr 2 — 2^/2 Std. 
dftuert Man löst den Bindfaden und legt den gerollten 
Rfiekeo, in Scheiben geschnitten» auf eine SchQsseL Die 
Sauce wird durch ein Sieb getrieben, mit Tomatensafit 
verdickt und über das Fleisch gegeben. Man garniert mit 
Makkaroni, Kartoffelmus, Reis oder Tomatenreis, gekoch- 
ten Bataten, Yam oder Taro. 

10. 

Gerollter Hammehrücken als Galantine. 

Der RQcken wird wie vorhergehend vorbereitet, nur 

näht man ihn in ein Tuch, statt ihn mit Faden zu um- 
binden, und' läßt das Fleisch 2V2 — 3 Stunden langsam 
kochen. Dann legt man das Fleisch zwischen 2 Bretter, 
beschwert sie mit Steinen, 18ßt es gut erkalten, schneidet 
es in saubere Scheiben und garniert wie Galantine von 
Huhn. 

IL 

Hammelfleiseh mit Reis auf türkische Art 

V2 'S Fleisch, V4 ^ Reis pro Person. 

Das Fleisch, das er^^as fett sein kann, wird in eigroße 
Stücke geschnitten und diese nebst 2 ideingeschnittenen 
Zwiebeln in Fett braun geschmort Dann gebe man etwas 
Fleischbrühe daran und dünste das Fleisch auf langsamem 
Feuer weich. Ist das Fleisch fertig, tut man es in eine 
Schüssel, die warm gehalten werden muß. Man wischt 
nun den Reis sauber ab, tut ihn in die Sauce, schwenkt 
ihn darin auf dem Feuer gut herum, bis er bräunlich ist 
und fQllt dann soviel Fleischbrühe oder wenn keine vor- 
handen ist Wasser daran, daß der Reis bedeckt ist und 
liOt ihn langsam gur quellen, doch muß er kömig bleiben. 
Ist die Sauce nicht fett genug, so tut man noch etwas 
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Butter daran. Man formt nun den wohlschmeckenden 
Reis auf einer flachen Schüssel zu einem Berg und garniert 
die Fleischstücke herum. Hat man Kichererbsen» so kocht 
man sie für sich weich und mischt sie dann unter den 
Reis. In der Türkei wird saure Milch zu diesem Ge- 
richt gegessen. 

12. 

Haricot vom Hammel. 

2 ^ Hammelfleisch, 50 gr Butter oder gutes Fett, 1 große 
Zwiebel, 1 ^ Mohrrüben oder grüne Bohnen, 30 gr MehL 

Man schneide das Fieisch in eigroDe Stücke, nehme 
das zu reichliche Fett fort und brate die Fleischstücke In 

heißer Butter braun, dann nehme man sie heraus. Nun 
bräune man die Zwiebel und das Mehl in derselben Butter, 
fülle heißes Wasser daran und rühre, bis es kocht. Hier- 
auf tue man das Fleisch daran und lasse es langsam 
iVz Smnden mit dem Gemüse kochen. Zuletzt füge man 
1 Teelöffel Worcestersauce hinzu. Man lege das Gemüse 
in die Mitte, das Fleisch rund herum, übergieße alles mit 
etwas Sauce, den Rest dieser gibt man in die Sauclere. 
Gekochte Bataten, Yam, Taro oder Reis als Beigabe. 

13. 

Hammelkoteletten. 

Diese sind in Tropengegenden bedeutend kleiner, 

als in Europa. jMan muß daher immer zwei Rippchen zu- 
sammenlassen und das Fieisch ordentlich klopfen. Ist 
Holzkoillenfeuer vorhanden, so werden die Koteletten am 
besten auf dem Rost gebraten, sie bleiben dann saftig. 
Sonst brit man sie in einer eisernen Püinne auf mittel* 
starkem Feuer in heiOer Butter oder Fett 

14. 

Hammelkoteletten in saurer Sauce. 

Die gesalzenen, gut geklopften Koteletten werden in 
Mehl umgedreht und auf beiden Seiten auf gutem Feuer 



Digitized by Google 



— 105 — 

schnell angebraten. Dann macht man in der Butter 
1 LöfPel Mehl nebst einer kleinen geschnittenen Zwiebel 
braon, lifit alles mit Gewürz und dem Saft einer Zitrone 
aufkochen» tut die Koteletten in eine Kasserolle» die Sauce 
darflber und liOt alles langsam veichdflnsten. Hat man 
Pickles oder Salzgurken, so schneide man etwas davon in 
die Sauce. Gekochte Bataten» Bananen» Yam oder Taro 
dazu. 

15. 

Hammdkoteletten oder Hals auf eng^sche Art 

Man laßt die Hammelrippen oder den Hals in heißer 
Brühe» wie es beim Rindfleisch beschrieben, langsam weich 
kochen mit 6^ Zwiebeln» was in ca. iVz Stunden ge- 
schehen sein wird. Dann gleOt man die BrQhe ab und 
liOc das Fleisch warm stehen. Die Zwiebeln werden In 
Scheiben geschnitten und mit 2 Eßlöffel Butter in einer 
Kasserolle gelb gedünstet. Dann wird 1 Eßlöffel Mehl 
ebenfalls gelb gedünstet und 'A Liter Milch daran gerührt 
und nebst Salz, Pfeffer und einem Teelöffel Zucker ge- 
kocht. Wird die Sauce zu dick, so füge man noch etwas 
Milch hinzu. Nachdem die Sauce 10 Minuten gekocht 
hat» zieht man sie vom Feuer und tut noch etwas Butter 
daran. Die Koteletten werden sauber geschnitten auf einer 
Schüssel garniert und die dicke Sauce darüber gegeben. 
Man kann auch die Zwiebeln fortlassen, das Fleisch damit 
garnieren und die weiße Sauce darüber geben« 

16. 

Hammelkoteletten auf italienische Art 
Gekochte Koteletten werden sauber zerschnitten, auf 
eine Bratpiiuine gel^t» mit geschlagenem Ei und dickem 
Tomatenpfiree bestrichen und mit einem Stückchen Butter 
im Ofen angebräunt. Man formt einen Berg Kartoffel- 
mus oder gebuttertem Reis und garniert die Koteletten 
herum. 
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17. 

Falsche Koteletten. 
Man wiegt das Fleisch ganz fein, pro Person — Vz 
ebenso eine Zwiebel und ein Stückclien Speck* Dann 
veirQliit man alles mit etwas geriel>enem Brot» einigen 
Eigelb, Pfeffer und Salz, formt flache Klößchen dtmtis» 
taucht sie in 61, dann in geriebenes Brot, steckt in jedes 
einen kleinen Rippenknochen und bratet sie braun. 

la 

Ragout von Hammelkopf. 
Der gut geputzte Hammelkopf wird weich gekocht, 
bis das Fleisch sich ablösen läßt. Nachdem er erkaltet, 
löst man die Haut und das Fleisch ab und schneidet es 
in längliche fingerdicke Stücke. Die Zunge wird in Scheiben 
geschnitten, das Gehirn in walnuiJgroße Stücke. Nun 
macht man von 2 Löffel Mehl, 2 Löffel Butter und einer 
klein geschnittenen Zwiebel mit der Brühe eine braune 
Sauce, würzt diese mit etwas Cayennepfeffer und gießt 
sie durch ein Sieb, nachdem sie gut durchgekocht ist. 
Dann tut man ein Glas Madeira daran, oder Rotwein, fehlt 
beides, 1 Löffei Essig und etwas Worcestersauce. Nun 
legt man das Fleisch hinein, läßt es in der Sauce ziehen, 
gibt aber Acht, daß das Gehirn ganz bleibt und garniert 
die Schüssel mit in Viertel geschnittenen harten Eiern. 

19. 

Hammelzunge und Hammelgehim 
bereitet man wie Rinderzunge und Rindergehinu 

20. 

Hammelnieren. 
Als Vorspeisen eignen sich Hammelnieren sehr gut; 
nur müssen sie unmittelbar vor dem Servieren bereitet 
werden, da sie hart werden, wenn sie eine Weile stehen. 
Man schneide die abgehSuteten Nieren in dünne Scheiben, 
salze und pfeffere sie. 
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lo einer Pfanne läOt man Butter heiß werden, brSunt 
eine fein geschnittene Zwiebel darin, aber nicht zu dunkel» 
tot die Nieren hinein und llOt sie auf gutem Feuer 
1 Minute unter starkem Rühren dSmpfbn. Darauf nehme 

man die Nieren heraus und rühre an die Sauce einen 
Eßlöffel Madeira oder einen Teelöffel Worcestersauce. 
Hat man beides nicht, so nehme man etwas Rotwein oder 
Essig. Man läßt die Sauce aufkochen und legt die Nieren 
wieder hinein; nachdem auch sie auigekocht, serviert man 
sie sofort Die Schflssel Icann mit geröstetem Brot garniert 
werden. 

21. 

Gebackene HammeIfQlle. 

Nachdem die gut gereinigten Füße mit Salz und Ge- 
würz in etwa 3—4 Stunden weich gekocht sind, zieht man 
die Knochen heraus und legt sie in die Schüssel^ über- 
gießt sie mit etwas Brühe» dem Saft einer Zitrone, streut 
etwas Zwiebel und Gewürz darüber und lißt sie eine 
Weile stehen. Dann taucht man sie in Ei und Semmel- 
krume und backt sie goldbraun in heißer Butter oder 
Fett. Als Vorspeise mit Remouladensauce oder Zitronen-, 
vierteln. 

Auch kann man sie anstatt in Ei und in Semmel in^ 
Mehl umdrehen und, nachdem sie in Butter gedünsteti, 
mit einer Tomatensauce servieren» 

22. 

Kartoffelpastete mit Hammelbraten. 

Reste von Hammelbraten werden in Scheiben ge-^ 
schnitten und mit Sauce übergössen in eine Pasteten- 
schflssel gelegt Obenauf lege man etwa zwei fingerdick 
gut bereitetes Kartoffelmus, kerbe mit einem Messer den, 
Rand sauber ein und steche in die Mine mehrfiich Löcher, 
mittels einer Gabel. Dann wird die Schüssel in den Ofen 
geschoben und gelbbraun gebacken. Ist nicht genügend 
Sauce vorhanden, so bedeckt man das Fleisch m^t^e^ei:.* 
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frisch bereiteten Ragoutsauce. Auch kann das Fleisch klein 
gewiegt werden, Ms nicht genug ansehnliche Scheiben 
geschnitten werden kSnnen. Auch kann man Bratenresie 

ganz klein wiegen und eine pikante Sauce dazu oiachcn, 
anstatt das Fleisch in Scheiben zu schneiden. 

23. 

RIsoles. 

Hat man Reste von Fleisch, so wiegt man es gmn 

fein, vermischt es mit etwas geriebener Zwiebel und dem 
Rest der Sauce. Man formt einen Kloß von Kartoffelmus, 
föllt einen Löffel Fleisch von einer Seite hinein, drückt 
den Kloß glatt, bestreicht ihn mit Ei, bestreut ihn mit ge- 
riebener Semmel und brät ihn in heiitem Fett braun* 

Risoles von weich gekochtem Reis bereitet man auf 
dieselbe Art 

24. 

Lammhase. 

Man lasse einem schönen, jungen Lamm Kopf, Brust 
und Schultern abnehmen, so daß es die Gestalt eines 
Hasen erhiit, hSute und spicke nun wie Hasen, mariniere 
mit Zitronensaft, Zwiebel, GewQrz, Salz und Pfeffer, brate 

darauf recht saftig unter fleißigem Begießen und tue zu- 
letzt etwas saure Milch an die Sauce. Soll das Lamm 
erst am nächsten Tage verwendet werden, so lege man es 
in Essig oder in frische Milch, es wird dann noch zarter 
werden. 

C« Schweinefleisch. 
1. 

Schnitzel mit SpiegeleL 

Nachdem die Schnitzel gebraten sind, legt man auf 
jedes ein Spiegelei, garniert mit Mixed plckles und legt 
auf den Rand der Schüssel In Butter geröstete Welßbroi- 

dreiecke. 
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2. 

Schweinebraten. 
Ist das Tier jung gewesen, so läßt man die Schwarte 
auf dem Braten, schneidet diese aber mit einem Messer 
tief in längliche Vierecke ein. Nachdem das Fleisch mit 
Salz eiagerlebeUf auch nach Geschmack eine Knoblauch- 
zehe eingeschoben wurde, legt man es in die Pfonne, 
in die etwas heiOes Wasser gegossen wird und fügt 1 — 2 
kleine Zwiebeln dazu. Man begieße das Fleisch fleißig. 
Nach 3 Stunden wird eine Keuie gar sein, ein Rücken 
in 2V^2 Stunden, ein Vorderschinken in l — 1^/2 Stunden. 
Jedenialls überzeuge man sich, daß das Fleisch durchaus 
gar ist; denn nicht durchgebratenes Schweinefleisch ist 
ungenießbar, außerdem verdirbt es sofort, während ein 
gut durchgebratenes Stück Fleisch am nächsten Tage noch 
sehr gut zu verwenden ist. Ist das Fleisch sehr fett, so 
muß von dem Fett gut abgeschnitten werden, man lasse 
höclistens 1 cm Fett daran. Man kann das Fett auch erst 
abschneiden, wenn das Fleisch schon halb gar Ist; es wird 
dann saftiger bleiben, als wenn man das Fett schon vor 
dem Braten abgeschnitten har. Das Schweinefett verwahre 
man sorgfaltig in einem GefaÜ; es dient zum Braten von 
Eierkuchen usw. und als Zusatz zu Weißkohl, Rüben usw. 
aus Dosen. 

3. 

Schweinekeuie als Sauerlmten 

wird wie Rinderbraten (siehe diesen) zubereitet, was sehr 
zu empfehlen ist, falls viel Fleisch vorhanden, da es erst 
in 1 — 2 Tagen gebraten zu werden braucht 

4. 

Gedünsteter SchweinerflcikeiL 

Hat man Reste von Wein, weiß oder rot, so stellt 

man diese aufs Feuer, ca. Flasche, tut ebensoviel Wasser 
dazu, etwas Gewürz und 1 — 2 Zwiebeln. Sobald dies 
kocht, legt man den Rücken hinein und läßt ihn langsam 
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wdch dfinsten« Ist das Fleisch ferdg» so kann mui noch 
Tomatenpuree an die Sauce tun, oder l>ei Festlichlceiten 

eine Dose Champignons. Schweinehals kann man ebenso 
bereiten, läßt ihn aber in der Küche zerlegen und die 
Sauce darüber servieren. 

5. 

Ragout von kaltem Schweinebraten. 

Man macht eine gute Ragoutsauce (siehe diese) und 
gibt sie in eine passende Kasserolle, in die man dann das 
in Scheiben geschnittene Fleisch legt Die Kasserolle wird 
nun in einen Topf mit heiOem Wasser gestellt. Hat man 

Gäste und will eine Zwischenschüssel geben, so garniert 
man die Schüssel mit hartgekochten Eiern und in Butter 
gebräunten Weißbrotscheiben. Als Hauptgericht umgibt 
man das Ragout mit einem Rand von gebuttertem Reis 
oder Makkaroni oder Kartoffelmus. 

a 

Fleischpudding von Bratenresten. 

Reste von Braten, Geflügei und Wild (pro Person */2 
werden klein gehackt, dann mit etwas * aufgeweichter 
Semmel, 2^3 Eiern, etwas Butter, Salz, Pfeffer, gemischtem 
Gewürz und einer geriebenen Zwiebel gut vermengt, ia 
eine gebutterte Form getan und 2 Stunden im Wasserbade 
gekocht. Dazu gebe man eine Kapernsauce, fidls diese 
nicht vorhanden, eine Sauce von geschwitztem Mehl mit 
Milch angekocht. 

7. 

Roulade von Pökelfleisch. 

Das Brust- und Bauchfleisch eines nicht zu fetiea 
Schweines Iflfit sich, nachdem es 2 Tage gepdkdt war, 
als Roulade verwenden. Man entferne alle Knochen und 

das unnötige Fett und wasche es recht gut aus. Dann 
belegt man die innere Seite mit klein geschnittener Pökel- 
zunge oder Schinkenresten, klein geschnittener Zwiebel, 
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kleingeschnittenen Mixed f^ickles und gestoOenem Gewürz. 

Man rollt nun das Fleisch fest zusammen, bindet es in 
eine Serviette und läßt es 2* 2— 3 Stunden kochen. Dann 
nimmt man es aus der Brühe (diese kann als Suppe be- 
nutzt werden) und prefit die Roulade zwischen zwei Bretter 
mit Steinen beschwert. Am Motten gelcocht, dient die 
Roulade als Abendessen; Kartoffelsalat als Beigabe. Bei 
Festlichkeiten oder bei Anwesenheit von Gästen wird sie 
als Vorgericht mit Remouladensauce serviert. Man garniere 
dann die sauber geschnittenen Scheiben mit harten Eiern 
und Mixed picldes» auch mit kleinen Krabben« 

8. 

Pffikelfleisch mit Bohnen auf amerikanische Art 

Auf V2 Liter Bohnen rechnet man 1 ^ Pökelfleisch. 
Die Bohnen weicht man am besten schon abends vor- 
her ein und gießt morgens das Wasser ab. Dann setzt man 
die Bohnen aufe Feuer mit dem Fleisch und einer klein 
geschnittenen Zwiebel, fQge aber kein Salz dazu, sondern 
Vz Teelöffel Natron und lasse die Bohnen recht langsam 
ausquellen, was mindestens 4 Stunden in Anspruch nimmt 
Man gieße nur heißes Wasser hinzu. Man tut gut, das 
Fleisch am Abend vorher zu wässern, da es sonst zu scharf 
Ist Das Fleisch legt man In die Mitte der Schüssel, die 
Bohnen ringsherum. Eine klein geschnittene Zwiebel 
und etwas Speck werden gebriunt und über die Bohnen 
gegossen. 

9. 

Schweineschnitzel mit Madeira. 

Man schneide aus einer Keule handgroße, fingerdicke 
Schnitzel, klopfe diese, salze und bestreue sie mit Pfeffer. 
Dann schneide man eine Zwiebel recht klein, ebenso 

etwas Petersilie, tue dies in eine Untertasse mit 1 Glas 
Madeira. Nun brate man die Schnitzel von einer Seite 
gar, drehe sie um, streiche von der Farce auf die obere 
Seite und begieße diese mit dem Bratfett bis die untere 
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Seite auch gtr ist» dann richtet man die Schnitzel mit der 
Sauce an. 

Schweinefleisch mit TonifltmrelB. 

Man schneide mageres Schweinefleisch in faustgroße 
Stücke, salze und pfeffere und brate die Stucke auf allen 
Seiten braun an. Ebenso bräune man eine klein geschnittene 
Zwiebel, tue alles in einen Topf» füge das Püree von 
weich gekochten Tomaten hinzu und lasse das Fleisch 
mit Vz 9 Reis f&r 2 Personen langsam weich dfinstea bei 
kleinem Feuer und mit wenig Wasser. 

n. 

Marinierte Schweinekoteletten. 

Die Koteietten werden geklopft, mit Salz und Pfeffer 
bestreut» sowie mit gehackter Zwiebel und Petersilie. 
Dann betriufelt man sie mit Zitronensaft und etwas öl 
und 18Dt sie eine Stunde liegen, dreht sie aber mehrfiieh 

um. Hierauf werden die Koteletten in der Marinade, 
der man noch etwas Tomatensaft beigefügt hat, weich ge- 
dünstet. Als Beilage dazu gibt man Reis» Yam, Taro, 
Bataten. 

12. 

Schweinezungen. 

Hat man mehrere Schweine- oder Hammelzungen, 
so kocht man sie in Wasser, dem etwas Essig, eine Zwiebel, 

Lorbeerblatt, Zitronenschale zugesetzt wird, weich. Die 
Haut wird noch warm abgezogen. Dann wMIzt man die 
Zunge in Ei, gestoßener Semmel und etwas Salz und 
backt sie in heißem Fett rundum goldbraun. Man garniert 
sie mit Zitronenvierteln. 

13. 

Creplnettes yon Schwdneleber. 

(Sehr gut.) 

Die lieber wird gewaschen, von Sehnen befreit, dam 
fein gewiegt. Ein Stück geräucherteri nicht zu weich ge- 
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kochter Speck, in kleine Würfel geschnitteoi wird dazu 
gettn und alles mit PfelFer, Salz und gestoßenem Ma|oran 

(welcher sich in einer Flasche mit Glasstöpsel lange Zeit 
gut hält) vermengt. Nach Geschmack kann man auch 
*/2 geriebene Zwiebel dazu tun. Von einem Frischen 
Schweinsnetz werden zwei Hände große Stücke geschnitten, 
in jedes Stück 2—3 Löffel von der Masse gegeben, dann 
gut übereinander geschlagen und in heifiem Fett gebraten« 
Man gibt Kartoffelmus oder Reis dazu« 

Kalt schmecken die Crepinettes wie Leberwurst, 
halten sich aber nur 1 Tag. 

14. 

Gefüllter Schweinekopf. 

Nachdem der Kopf sauber geputzt worden ist, wird 
er von unten aufigeschnltten, dann löst man die Knochen 
sauber aus. Nun legt man auf ein KÜehenbrett ein sauberes 

Tuch, in weichem der Kopf gekocht werden kann, tut den 
Kopf darauf, die offene Seite mit Pfeffer und Salz bestreut 
nach oben und füllt diese mit einer Farce. Zu derselben 
verrülirt man 3—4 in Milch geweichte Semmeln mit einer 
In Butter gedünsteten klein geschnittenen Zwiebel, der 
Abgeriebenen Schale einer Zitrone, Pfeflbr, Salz, gemischtem 
Gewürz, 3 rohen Eiern, 1 V feingewiegten Schweine- und 
1 ^ ebenfalls feingewiegten Rind- oder Hammelfleisches 
wie ^ klein gewiegten Specks. Nun legt man eine 
Schicht Farce, dann in Streifen geschnittene Pökelzunge, 
Speckscheibchen, in Scheiben geschnittene kleine Gurken 
oder Mixed pickles oder ideine Streifchen chumey, dann 
wieder Farce und so abwechselnd bis der Kopf gefüllt 
ist Dann wird er zugenäht und die offene Seite mit einer 
Scheibe Speck bedeckt, mit dem Tuch zugebunden und 
wie eine Galamine in kochendes Wasser gelegt und nebst 
Knochen, Zwiebel etc. 4 Stunden langsam gekocht. Nach- 
dem der Kopf abgekütüt ist, wird das Tuch entfernt, die 
Fiden ausgezogen, sauber abgeputzt und der Kopf auf 

Bi— dcto^ Koekbveb fir dk Trofcn. S 
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eine Schfissel gelegt» welche mit han gekochten Eiern» 
Mixed plckles usw. garniert wird. Der Kopf selbst wird 

mit Blumen geschmückt 

Man serviert eine Remouladensauce dazu und gibt 
den Kopf als Zwischengericht oder als Abendessen bei 
größerer Gesellschaft. 

15. 

Preftkopf von Schwein. 

Der gut gesluberte SchweinekopF wird mit reichlich 

Gewürz, Zwiebel und einigen Zitronenscheiben weich 
gekocht. Das Fleisch wird dann abgelöst, mit der Zunge 
in kleine Würfel geschnitten und in einer Schüssel mit 
etwas geriebener Zwiebel, der abgeriebenen Schale einer 
Zitrone, Pfeffer und Salz und etwas Gewttrz gut vermengt 
Nun legt man in eine Schüssel ein sauberes» angefeuchtetes 
Tuch, darauf die eine Schwartenhllfte des Kopfes, tut 
die Füllung darauf, welche man noch mit etwas klein- 
geschnittenem Speck vermengen kann und legt die andere 
Hälfte darüber. Nun bindet man das Tuch zu und be- 
schwert den Kopf zwischen zwei Brettern mit Steinen, 
damit er eine runde, flache Form bekommt Soll der 
Preßkopf erst am nächsten Tage genossen werden, so 
muß er über Nacht In Essig gelegt werden. Man serviert 
ihn mit Remouladensauce oder zum Abendessen mit Brot 
und Butter. 

16. 

Sehweinefleisch mit PapriloL 

Nicht zu fettes Schweinefleisch wird in nußgrofie 
Stücke geschnitten und in Fett oder Butter im Topf unter 
Rühren angebrlunt Ein bis zwei kleingeschnittene Würfel 
Speck und eine Messerspitze Paprika werden gleich mit- 
gebräunt. Ist kein Paprikapulver vorhanden, so schneide 
man eine kleine frische Paprikaschote in Streifen und 
schmore die mit durch, von großen Schoten genügt eine. 
Wenn alles angebräunt ist, fügt man mehrere Löffel Brühe 
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oder heißes Wasser dzzu und läßt das Fleisch langsam 
weich schmorea^ bis es eine kurze Sauce gibt« Als Bei- 
gabe Rei8| Bataten, Makkaroni usw. 

17. 

Gekochte Sehweinekeule 

wird wie gekochte Hammelkeule bereitet« Man gibt Kapern-i 
Tomaten- oder Senfsauce dazu« 

1& 

Roulade von Sekweinefleiscli 

siehe Rindfleischroulade. 

19. 

Schweinekoteletten 
bereitet man wie Hammelrippen. ' 

20. 

Gebackene SchweinefUße 
siehe gebackene Hammelfüße. 

21. 

Sdtwdnenieren 
siehe Hammelnieren. 

D. Schlachten eines Schweines. 

Die Ansicht, daß das Genießen von Schweinefleisch 
In den Tropen schädlich sei, ist irrig. Es kommt nur 
darauf an, daß das Schwein erstens gut gefüttert worden 

und zweitens, daß die Zubereitungsweisc eine zuträgliche 
ist. In der Südsee wird sehr viel Schweinefleisch ge- 
nossen, und Eingeborene und Weiße befinden sich sehr 
wohl dabei. Die Ernährung der Tiere besteht zum größten 
Teil aus Kokosnüssen, eine äußerst reinliche Nahrung, 

welche das Fettwerden sehr begfinsdgt Wo man Mals 

9^ 
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geben kann, ist dieses Futter noch vorzuziehen* Bei der 
großen Hitze in den Tropen» die einer sctinellen Zer- 
setzung sehr Vorschub leistet» ist es eine Hauptbedingung» 

daß das ganze Schlachten und Aufteilen des Fleisches so 
schnell wie möglich geschieht, wobei alle Gegenstände, 
vor allem aber die Hände, von peinlichster Sauberkeit 
sein müssen. Das Schlachten geschehe stets am frühen 
Moigen» nachdem für einen Topf heißes Wasser vorher 
gesorgt worden ist 

Wünscht man Blutwurst oder Schwarzsauer zu machen^ 
so stelle man einen Topf, mit etwas Salz bestreut, bereit, 
in welchem das Blut, das am besten in einer Kasserolle 
mit langem Stiel aufgefangen wird, hineingegossen werden 
kann. Eine dritte Person muß das Blut nun einige Zeit 
mit einer Ideinen Rute schlagen» um das Gerinnen zu 
verhüten» auch muß man gleich etwas Essig hinzufügen* 

Würste und Schwarzsauer müssen noch am Schlacht* 
tage bereitet werden, dieses auch womöglich am nimlichen 
Tage genossen, während sich die Würstchen, in den Rauch 
gehängt, 2 Tage halten. 

Nachdem das Schwein abgebrüht und von allen 
Borsten mittels scharfer Messer befreit worden ist, werden 
die Eingeweide herausgenommen und gut gereinigt» falls 
Wurst gemacht werden soll» sonst sofort beseitigt. Nun 
teile man das Tier sofort ein, und zwar in 8 Teile: die 
beiden Hinterkeulen, die beiden Vorderschinken, zwei 
Rippenstücke, ein Halsstück und den Kopf. Zum Pökeln 
eignen sich nur die Rippenstücke und Vorderschinken^ 
die Schinken nur dann, wenn man den Knochen heraus- 
löst. Da man das Fleisch nur wenige Tage in der Pölcel- 
brühe liegen lassen Icann, so durchdringt die Lalce den 
Schinken nicht genügend, und es tritt schnell Zersetzung 
ein. Bei großer Sorgfalt ist es freilich möglich, kleine 
Schinken von jungen Tieren zu pökeln. Dies soll man 
aber nur tun, wenn man wirkliche Übung im Pökeln hat, 
da sonst leicht Enttäuschungen entstehen. 
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Bfntelleii des frisdieii Schwelaefldschea. 

Aus dem Kopf wird ein PreOlcopf, oder, wo Eis 

vorhanden, Sülze gekocht, die am nächsten Mittag auf 
den Tisch gebracht werden kann. Die Füße kocht man 
süßsauer, entweder für den Abend desselben Tages oder 
zum Frülistück des nächsten. Das Halsstück, welches 
besonders zartes Fleisch hsi^ wird für den Mittag des 
ersten Tages gebraten. Eine Keule dient fQr das Abend- 
essen des ersten Tages usw. Das Einteilen muß sich 
natürlich ganz nach den Verhältnissen des Haushaltes und 
seiner Mitgliederzahl richten. Sind viele Dienstboten vor- 
handen, die an den Genuß des Schweinefleisches gewöhnt 
sind, so ist es ja nicht schwer, für alles Fleisch Ver- 
wendung zu finden. Ist der Haushalt zu klein, so muO 
das überflQssige Fleisch weggegeben werden, denn das 
frische Fleisch hält sich nur 1 Tag, das gebratene 2 Tage, 
mit Hilfe von Essig 3 Tage. 

E. Pökelfleisch. 

In den Tropen kann man nur trocken pökeln. Das 

Pökeln mit Lake, wie es in Deutschland üblich ist, kann 
dort nicht angewendet werden, da das Fleisch verderben 
würde. 

Zum Pökeln bediene tnan sich eines sauberen Fasses, 
das mit gut schließendem Deckel versehen ist Man lasse 
unten einen durchlöcherten, herausnehmbaren Boden hand- 
hoch über dem eigentlichen Boden anbringen, da dadurch 
Salz gespart wird. Doch ist dies nicht unbedingt erforder- 
lich. Kann man ein Paß nicht beschaffen, so nehme man 
saubere emaillierte oder galvanisierte Wannen zum Einlegen. 

Zum Pökeln nehme man die beiden Rippenstücke 
und Vorderschinken. Will man einen Schinken pökeln, 
so ist der Knochen vorher herauszulösen. Man wiege 
nun jedes einzelne Stück auf der Wage und nehme pro 
Pfund Fleisch 2 gr pulverisierten Salpeter, 1 gr gestoßenen 
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Pfeffer und 8 gr gestoßenen Zucker. Das einzelne Stüek 
lege man in eine saubere Wanne, streue den Salpeter und 
Pfeifer in die Nilie der Knoelien — die Rippen mOssca 
gut eingeliackt sein — , streue den Zucker über das Fieiscii 

und reibe und knete es von allen Seiten tüchtig, indem 
man nach und nach 1 — 2 Hände voll Salz dazunimmt 
mindestens 5 — 10 Minuten lang und lege das Stück, dann 
in eine Wanne, das Fett nach unten. Man ialire so fort 
bis zum letzten Stack, dann drficke und packe man alles 
fest zusammen, streue so viel Salz darOber, daß alles drei 
Finger dick bedeckt ist, lege ein sauberes Tuch über das 
Salz und darauf einige vorher abgewaschene saubere Steine. 
Dann stelle man die Wanne sofort an einen kühlen, lufti- 
gen Ort. Am näciisten Tage packe man das Fleisch aus, 
indem zuerst das trockene saubere Salz mit den Heiscb- 
stOcken in eine saubere Wanne gelegt und mit einem Tuch 
bedeckt wird. Die Lake, die sich gebildet hat mit dem 
blutigen Salz schütte man fort und wasche die Wanne 
gut, trockne sie und packe die Stücke wieder hinein wie 
am ersten Tage. Am dritten Tage, also nach 48 Stunden, 
nehme man die Rippen heraus, man kann sie dann gleich 
kochen. Sie sind aber besser von Geschmack, wenn man 
sie noch 2 Tage in den Rauch hängt. Das andere Fleisch, 
welches man noch länger aufbewahren will, lasse man 
3 Tage im Salz und räuchere es dann 2 Tage oder langer. 
Man hänge aber bei längerem Räuchern einen Beutel dar* 
fiber, da das Fleisch sonst zu schwarz wird. Hauptbedhi- 
gungen beim Einsalzen sind aber, daß erstens nur ganz 
frisch geschlachtetes Fleisch verwendet wird, zweitens 

tadellos saubere Gefäße, drittens gutes Einreiben von Sal- 
peter und Pfeffer vorher und viertens nach 24 Stunden 
die Lake abgegossen wird. 

Gepökelte Ochaenzimg^ 

Die gereinigte Zunge legt man in eine Schüssel und 
reibt sie mit 6 gr Salpeter, darauf mit einer reichlichen 
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Handvoll Salz ringsum, besonders aber in der Mitte, tüchtig 
ein. Damit sich die Zunge gut hält, schneidet man die 
Knochen und Sehnen am oberen Ende ab, dann läOt man 
sie nicht linger als 48 Stunden an einem külilen, luftigen 
Ort im Hiegensclininls steilen» indem man sie tSglicii 
2—3 Mal umwendet Vor dem Koclien muß das Salz gut 
abgewaschen werden. Man legt die Zunge in brausend 
kochendes Wasser und läßt sie 3 Stunden kochen, dann 
zieht man noch warm die Haut ab. Entweder gibt man 
die Zunge kalt mit einer Remouladen- oder Senfsauce 
oder warm mit Gemüsen garniert. Hat man mehrere 
Schafe- oder Schweinezungen, für die sonst keine Ver- 
wendung isty so kann man sie auf dieselbe Weise p5keln. 
Will man einige Zungen längere Zeit aufbewahren, so 
hänge man sie je nach der Größe 4 — 8 Tage in den Rauch. 

Rlndfldsch zu pökeln. 

Das Rindfleisch kann wie das Schweinefleisch (siehe 
dieses) nur in kleinen Stücken gepökelt werden. Man 
▼eriihrt dabei genau so, wie beim Schweinefleisch. Man 
tut aber gut, stets nur wenig zu pökeln, da sich das Fleisch 
nicht hält, falls man es nicht räuchert. 

F. Räuchern. 

Da sich das Fleisch in den Tropen, selbst wenn es 
gebraten ist, nur 2 Tage hält, so kann man dort, wo es 

nicht täglich frisches Fleisch gibt, dieses durch Pökeln 
und Räuchern länger erhalten. 

Zum Räuchern lasse man eine kleine Hütte er- 
richten, in der Art, wie sie die Eingeborenen in der be- 
treffenden Gegend zu machen gewohnt sind. Diese Hütte 
darf aber nur einen Ausgang haben, welcher, wenn möglich, 
verschlossen werden kann. Auch lasse man das Hinsehen 
so aufstellen, daß der reguläre Wind den Rauch nicht dem 
Wohnhause zu treibe. Es genügt, wenn das Häuschen 
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2 m lang, l m breit und 2 m hoch ist Oben bringe maa 
Holzstäbe an, die mit Nägeln versehen werden, um das 
Fleisch aufeuhflngen. Der Boden des Hiuschens besiehe 
aus ssuberem Sand oder Steinchen, In der Mitte des 
Bodens macht man eine Vertieliin(^, in die msn feucht ge- 
machte Sägespäne tut, in denen sich ein Stückchen glühende 
Kohle befindet, wodurch sich der Rauch entwickelt. Uber 
die Kohle legt man große Stücke der äußeren Faserschale 
der Koicosnuß. Man sorge dafür, daß der Rauch sich 
langsam und gleichmäßig entwickelt. Die FleischstQcke 
werden nun auf große Angelhaicen gesteclct, Falls diese 
nicht vorhanden sind, ziehe man ein Stfick Bindfiiden, 
über welches man eine runde Scheibe von Blech in der 
Größe eines Tellers gezogen hat (der Deckel einer Kon- 
servenbüchse ist hierfür verwendbar), durch das zu 
räuchernde Fleischstück. Die Scheibe schützt vor Ratten, 
ebenso muß der Bindfoden aufgerauht werden, damit 
nicht Ameisen dsrsn endang laufen können. Hat msn 
Angelhaken, so bindet man einen staricen Bindfaden sn 
dieselben, zieht diesen durch Blechscheiben und hängt 
den Bindfaden über einen Nagel über dem Rauch. 

Fleisch, das schnell gebraucht werden soll, wie 
Schweinerippen, braucht nur 1 — ^2 Tage im Rauch zu bleiben. 
Pökelfleisch oder Speci^ die man längere Zeit erhalten 
Willy muß man dsgegen eine geraume Zeit Im Rauch 
Isssen. Dies kommt ganz auf die ördlchen VerhSltnisse sn, 
nur muß man das Fleisch dann öfters kontrollieren. Es 
ist auch nicht notwendig, daß diese Stücke fortwährend 
im Rauch bleiben; es ^enü^t, wenn sie zuerst tüchtig durch- 
geräuchert werden, was meist in 6 — 7 Tagen geschieht. Dann 
läßt man den Rauch ausgehen und räuchert die Stücke 
von Zelt zu Zeit wieder an. Es empfiehlt sich, zu diesem 
Zweck das Fleisch In Schirtingbeutel zu hingen oder In 
braunes Packpapier zu wickeln, da es sonst zu schwarz wird. 

Sind Exportschinken durch den Transport feucht 
geworden, so hänge man sie, nachdem die äußere Hilile 
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eotfernt worden ist, einige Tage in den Rauch. Ein an- 
gesclmittencr Schinken muß erst in Papier gewickelt werden^ 
bevor man ihn in den Rauch hingt Auch Dauerwürste 
halten sieh noch eine geraume Zeit, wenn man sie noch 

einige Tage in Rauch hängt Räuchern vftin Fischen siehe 
unter Fisch. T« 

Spedndten zu iMuchem.' ;; 

Die Speckseite wird wie das Pöckelfleisch tüchtig mit 
Salpeter und Salz eingerieben und mit diesem in das Faß 
gepackt. Bevor die Seiten aber in den Rauch kommen, 
müssen sie auf einem sauberen Tisch mit einem Brett 
bedeckt und dieses mit Gewichten belastet werden, damit 
aller Pökelsaft ablaufen kann» was ca. ^/zTsg dauert Dann 
erst hängt man die Speckseiten in den Rauch» wo man 
sie 8 Tage hängen läßt Dann kann man sie benutzen. 



G. Wttrstbereitung. 

Auch in den Tropen kann man sehr gut wohl- 
schmeckende Wurst selbst herstellen. Freilich hält sie 
sich nicht lange; man muß sogar sehr vorsichtig sein, 
denn, wenn verdorbene Wurst genossen wird, leann leicht 
Ver^ftung entstehen. Es macht aber immer viel Spaß^ 
ein Wurstessen zu veranstalten, und die aufgewendete 
Mfihe ist dann reich belohnt Vor allem sorge man dafür, 
daß die Därme recht gut gereinigt werden, und zwar so- 
bald das Schwein aufgeteilt ist. Sie müssen ihres Inhaltes 
entleert und so oft mit warmem Wasser durchspült werden, 
bis sie ganz tadellos sauber sind. Dann läßt man sie noch 
bis zum Gebrauch in kaltem Wasser liegen. Die Farce 
wird mit der Hand oder einem Trichter in die DSrme 
gef&llt, und diese werden dann etwa 20 cm lang abge- 
bunden. 

Blut- oder Leberwurst, die sich 24 Stunden halten 
soll, muß 1 — 2 Tage im Rauch hängen. 
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Mettwurst zu machen, ist nur dann ratsam, wenn 
man gute Übun^ im Pökeln hat Hierzu gehören auch 
Rinderdärme. 

Man kocht die Würste in einem weiten Topf in 
heiOem Salzwasser recht langsam ca. Wz—t Stunde. Es 
ist darauf zu acliten, daO sie nicht zu sclinell kochen, 

auch steche man öfters mit der Gabel hinein, damit die 
Würste nicht platzen. Die Brühe kann für Hülsenfrüchte- 
Suppe benutzt werden. 

Die Würste werden warm aufgetragen, der Rest am 
niclisten Tage kalt verzehrt. Will man eine Anzahl länger 
aufbewahren, so riuchere man sie mdglichst tiald. In 
diesem Falle kühle man die Würste erst in kaltem Wasser, 
trockene sie mit einem Tuche ab und hänge sie dann in 
den Rauch. Um sie noch haltbarer zu machen, bepinsele 
man die Würste mit Holzessig. 

Leberwurst 

Die Leber wird ganz fein gewiegt, dann durch ein 
Sieb gestrichen und mit i 2> gekochtem, ebenfalls ganz 
fein gewiegtem Fleisch vermischt. Dazu füge man in 
feine Würfel geschnittenen Speck. 

Man verrührt alles recht tüchtig und tut eine ge- 
riebene Zwiebel nebst Salz, Pfe£Fer und Gewürz nach 
Geschmack daran, auch eine geriebene Knoblauchszehe 
und etwas gestoOener Thymian geben einen guten Ge- 
schmack. 

2. 

Blutwurst 

Zur Blutwurst kocht man etwa 3—4 9 durchwachsenes 
Schweinefleisch weich und schneidet es in kleine Würfel, 
ebenso etwa V4—V2 9 Speck, untermischt dies mit Salz, 
PfeiFer, Gewürz, einer geriebenen Zwiebel und füllt so 
viel von dem frischen Schweineblut dazu, daß es einen 
nicht zu dicken Brei gibt. Dieser wird in Därme geHillt, 
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etwa 20 cm lange Würstchen gemacht» welche man in 
heißes Salzwasser legt und solange auf gleichmäßigem 
Feuer kochen läßt» bis beim Hineinstechen Isein Blut 
mehr henmskommt 

3. 

Zungenwurst 

Zunge, Herz und Nieren werden weich gekocht, in 
längliche Stücke geschnitten und mit etwa V2 ^ in Würfel 
geschnittenem Speck vermischt. Dazu tut man geriebene 
Zwiebel, Salz, Pfeifer und GewQrz und vermischt nun 
alles mit frischem Blut, daß es einen nicht zu dicken 
Brei gibt Auch die Schwarte des Kopfbs und des Backen- 
fleisches nimmt man dazu, Falls man viele Würste haben 
und den Kopf nicht zu Preßkopf verwenden will. Dann 
werden die Würste, wie vorher beschrieben, gekocht» 
Diese Wurst schmeckt geräuchert sehr gut 

4. 

Leberwurst mit SemmeL 

Die Leber wird gehackt und durch ein Sieb ge- 
strichen. Dann fügt man die gekochte Zunge und Nieren^ 
ebenfalls fein gewiegt, dazu, außerdem die gleiche Quantität 
in Milch geweichtes und ausgedrücktes Weißbrot. Nun 
verrührt man alles tüchtig mit geriebener Zwiebel, Salz» 
PfefKer, Gewürz und gestoßenem Majoran (welcher sich 
in geschlossenen GISsern sehr gut hilt) nach Geschmack 
und füllt die Masse in die Därme. Man kocht die Würste 
Stunde In Salzwasser. 

H. Wild. 

In den meisten Rllen wird das frisch geschossene 
Wild wie Gazellen» Antilopen usw. zum sofortigen Ge- 
brauch zu zähe sein. Man lege daher die passenden 
Stücke, wie Rücken oder Keule, in eine Marinade bis 
zum nächsten Tage und bereite es genau so wie Sauer- 
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braten (siehe diesen). Für sofortigen Gebrauch nehme 
man das Filet, oder falls dies zu klein sein sollte, Leber 
und Nieren und mache ein Ragout. Auch kann man von 
gehacktem Fleisch Frikandellen oder Fleischpudding machen* 
Man richte sich nach den Rezepten Ober Hammelfieisch. 
Wenn man nicht sicher ist, daß das Fleisch |ung und zart 
ist, empfiehlt es sich, es zu schmoren, nicht zu braten. 
Die Sauce verrühre man, wenn vorhanden, mit unge- 
zuckerter Dosenmilch. Hat das Fleisch einen strengen 
Geschmack;, so tue man etwas Portwein oder Madeira an 
die Sauce nebst Mixed pickles. Muß das Wild über Nacht 
hSttgen bleibeui so lasse man es im Fell und binde etwas 
über die Schußwunde , damit sich dort keine Fliegen 
sammeln. 

1. 

Ragout von WikL 

Man zerlege das Fleisch in kleine Stücke, bereite 
von 2 Eßlöffel Butter und 2 Eßlöffel Mehl eine Einbrenne, 
brate eine kleingeschnittene Zwiebel braun, verrühre sie 
mit Fleischbrühe nebst X — 2 LöfiPel Essig und etwas Salz. 
Wenn die Sauce kocht^ gebe man die Fleischstücke hinein 
und füge später noch einige Mixed pickles und 1 Glas 
Rotwein dazu. Als Beigabe paßt Reis, Makkaronii Yam, 
Taro, Bataten. 

2. 

Wild zu konservieren. 

Wild kann mehrere Tage erhalten werden, wenn man 
es auf folgende Weise behandelt: Man schneide faust- 
große Stücke, salze und bestreue sie mit Pfeffer und brate 
sie dann von allen Seiten in einer flachen eisernen Pfanne 
auf gutem Feuer. Abgekühlt lege man die Fleischstücke 
möglichst fest in einen Steintopf, gieße abgekochten und 
erkalteten Essig darauf, so daß das Fleisch bedeckt ist» 
und gebe 2—3 Finger dick zerlassenes Fett darüber. Dann 
decke mau einen Deckel oder Tuch darüber. Auf diese 
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Weise kann man Wild, wildes Geflfigei und Fleisch einige 
Zeit erhalten, falls der Steintopf luftig steht 



Reste von gebratenem Wild werden ganz fein ge- 
wiegt, ebenso halb so viel Speck. Dann verrührt man 
ein In Milch geweichtes Stück Weißbrot mit geriebener 
Zwiebel, Salz, Pfeffer, Gewürz, einer in Würfel ge- 
schnittenen Pökelzunge, vermengt alles und befeuchtet es 
mit etwas Rotwein oder noch besser Portwein. Nun tut 
man die Masse in eine gebutterte Porzellanform und backt 
diese, mit Butterstückchen und Semmel bestreut, IV2 bis 
2 Stunden im Ofen. Dazu gibt man eine Sauce von Pilzen. 



3. 

Wüiipndding. 
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XIII. 
Geflfigel. 



Viele Tropenreisende bekommen schon einen Schauer 
bei dem Wort Huhn ! Tatsächlich kommen auch in vielen 
Gegenden, wo es kein anderes Fleisch gibt, täglich 1 — 2 mal 
Hühner auf den Tisch. Da die Zubereitung meist die 
gleiche ist, so muß sich natfirlich bald Widerwille ein* 
stellen, besonders da die Hühner, die erst kurz vor der 
Zubereitung geschlachtet werden, gewöhnlich z8he sind. 
Vor allem gilt es, dafür zu sorgen, daß man gut gefütterte 
Hühner hat und nicht solche zu schlachten, die eben ein 
Eingeborener gebracht hat. Gleichviel welcher Rasse die 
Eingeborenen angehören mögen, nirgends verstehen sie 
es, Hühner zu züchten; diese laufen stets frei umher und 
suchen sich kirgüches und unsauberes Futter. Man richte 
sich also selbst einen kleinen Hühnerhof ein, welchen man 
mit sauberem Sand bestreut. Als Schutz diene ein Häus- 
chen, das aus Kisten gemacht werden kann. Alle Trink- 
und Freßnäpfe müssen täglich mindestens einmal, und zwar 
mit kochendem Wasser, gereinigt werden. Im Trinknapf 
mufi ein Stückchen Holzkohle liegen. Als Futter gebe 
man den Hühnern allen Abfall aus der Küche; sollte dies 
nicht genügen, so füttere man Mals, Reis oder was sonst 
in der betreffenden Gegend gerade am billigsten zu haben 
ist. Zur Not kann man auch ab und zu Kokosnuß füttern, 
aber nicht zu oft, da das Fleisch leicht danach schmeckt. 
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Falls ein Stückchen Land für die Hflhner nicht zu haben 
ist, so benQtze man eine dafür hergerichtete Kiste* Natflr- 
lich kann man die Tiere nicht so lange in dieser lassen, 

wie in einem Hühnerhof, immerhin sind die Hühner schon 
wesentlich hesser, wenn man sie auch nur 8 Tage gut füttert. 

Hat man Enten, so füttere man außer den oben an- 
gegebenen Abfoll auch noch den von Fischen, den sie gern 
fressen, sowie die Fliegen, die sich an den Fischgräten 
sammeln. Hühner und Enten müssen aber getrennt ge- 
halten werden, falls nicht ein sehr großer Raum zur Ver- 
fugung sieht. Denn die Enten sind sehr unsauber und 
gefräßig, so daß die Hühner dadurch mit dem Futter zu 
kurz kommen. Jedenfalls gebe man den Tieren so viel 
sie fressen wollen, damit der Zweck des Fettwerdens er- 
reicht wird. Kranke Hühner und Enten tüte man so- 
fort und vernichte sie. Besonders augenkranke Hühner 
stecken sehr bald die anderen an. 

Sehr wichtig ist es auch, daß das Geflügel, welches 
zum Mictttgessen verzehrt werden soll, schon am Abend 
vorher geschlachtet, aber nicht ausgenommen wird. Man 
hinge das geschlachtete Tier an einen luftigen Ort, wo 
Ratten und Katzen es nicht erreichen können. Für das 
Abendessen schlachte man das Geflügel am frühen Morgen 
und hänge es möglichst in den Wind, ohne daß es von 
Sonnenstrahlen getroifen wird. Es empfiehlt sich auch, 
das Geflügel, nachdem es gerupft ist, in die grünen Blitter 
der Papaia oder Mamiapple zu wickeln, da diese durch 
ihren Pepsingehalt das Fleisch mürbe machen. LSßt man 
das Geflügel einige Stunden in diese Blätter gewickelt 
liegen, so ist es in der Tat zarter. Für Truthühner oder 
Perlhühner gilt alles über das Huhn gesagte, auch sind 
dieselben Rezepte zu benutzen. 

Frisch geschossenes wildes Geflügel kann man bis zum 
nichsten Tage hingen lassen, doch darf es nicht gerupft 
und ausgenommen sein. Ist es schon einige Zeit herum- 
getragen worden, so muß es schnell gereinigt und für die 
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nächste Mittagsmahlzeit bereitet werden. Kann man es 
nicht gleich verwenden oder ist reichlicher Vorrat noch 
vorhandeoi 80 ist das Geflügel im gebrftteneii Zustande 
an luftigem, geschfltztem Orte aufbewahrt, nach 24 Stunden 
noch brauchbar. 

A. Huhn* 
1. 

Brathuhn. 

Nachdem das Huhn gut gereinigt und gewaschen 
Ist, wird es in die Planne mit heißer Butter oder gutem 
Bratenfett gelegt und üeifiig begossen bis es goldbraun 
und gar ist Dann zieht man Sauce mit etwas saurer 

Milch oder mit Tomatensaft ab und bringt das Huhn ent- 
weder ganz auf den Tisch oder zxrlegt es in der Küche 
in 6—8 Teile. Als Beigabe gebratene Bataten, Yam, Taro» 
Brotfrucht, Gurken oder grünen SalaL 

2. 

Gefülltes Huhn. 

Ein sauber gerupftes und gewaschenes Huhn wird 
mit folgender Farce gefüllt: Leber, Magen und Herz 
werden ganz fein gehackt, dazu tut man ein in Milch ge- 
weichtes Stück Weißbrot, ein Stückchen Butter, Pfeffer, 
Salz, 2 Eigelb, gewiegte Petersilie, etwas abgeriebene 
Zwiebel und rühre alles gut durcheinander. Dann füllt 
man das Huhn, nSht es zu und br8t es schön goldbraun. 

3. 

Gefülltes Huhn (Galantine) 
(kalt zu essen — sehr gut). 

Für ein gutes großes Huhn nimmtmanaVz ^ Hammel-, 
Rind« oder Schweinefleisch. Am besten mischt man halb 
Schweine- und halb Rind«, oder noch besser Pölcel- und 
Rindfleisch. Das Fleisch ISßt man zweimal die Fleisch- 
maschine passieren oder wiegt es ganz fein. Eine auf- 
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erweichte Semfflel, eine geriebene Zwiebel» etwas ge^ 
wiegte Petersilie» Ideingeschnittenen Speele, ein ganzes Ei, 

Pfeffer und Salz fQgc man dazu. Das Huhn legt man, 
ohne es auszunehmen, auf ein Brett und macht einen 
Schnitt den Röcken entlang, dann löst man das Gerippe 
vorsichtig heraus, ohne die Haut zu verletzen. Nachdem 
nur Fieiscli» Haut und Unterschenkel geblieben, tut man 
die gut verrührte FQllung lilnein und niht das Huhn zu; 
dran wird es in eine Serviette gebunden und mit den 
Knociien und Suppengrün 3^ Stunden gekocht. Danach 
legt man es zwischen zwei Bretter auf den Rücken und 
beschwert das obere Brett mit Steinen. Nachdem es ab- 
gekühlt isCy schneidet man es in Scheiben, garniert mit 
harten Eiern und Mixed pickles. Als Beigabe feinen 
Kartoffel- oder anderen Saiat oder eine Remouiadensauce» 

Gedilnaletes Hidm. 

Ältere Hühner, die sich nicht zum Braten eignen, 
werden gedünstet recht schmackhaft. Das gesalzene Huhn 
wird in eine Kasserolle gelegt, auf deren Boden man 
Speckscheii>en getan hat. Falls Speck nicht vorhanden 
ist, brate man das Huhn gut an. Dann fügt man Zwiet>ei 
und Tomaten dazu, fibergießt mit Brflhe und llOt das 
Huhn recht langsam weich dämpfen. Nun wird es heraus- 
genommen, die Sauce kurz eingekocht, mit etwas Zitronen- 
saft abgeschmeckt, durchgeseiht und in der Sauciere ser- 
viert. Das Huhn wird mit Gemüse und Kartoffelmus 
garniert 

5. 

Palaeher Paann* 

Ein junges fettes Huhn, das zum Mittag- oder Abend- 
essen bereitet werden soll, töte man schon am Abend 
vorher, indem man den Kopf glatt abschlagen 130t. Vor- 
her koche man V4 Liter Essig mit etwas Gewürz, Lorbeer- 
blatt^ Salz» Korriander und einigen Wachholderbeeren auf 
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(diese kann man sehr gut in einem Stöpselglas halten) 
und gieße den noeh heißen Essig in den Hals des Huhnes» 

nachdem man Gurgel und Kropf entfernt hat. Nun bindet 
man den Hals zu und hangt das Huhn, den Hals nach 
oben, auf. Kurz vor dem Braten rupft und reinigt man 
das Tier. Hat man Wachholderbeeren, so stoße man 
einige und reibe das Huhn damit ein, auch ist es gu^ es 
mit Speclcscheiben zu umbinden. Nun brate man in reiner 
Butter und gebe, falls vorhanden, Rotkohl aus Dosen, 
Kartoffelmus oder Salat dazu. 

Hat man ein heischiges und fettes Huhn, das aber 
nicht mehr jung ist» so muß man es langsam veich 
dünsten. Man bereitet es vor, wie oben angegeben, und 
legt es in einen Topf mit gut schließendem Deckel, gOic 
etwas Fleischbrühe und ein Glas Weißwein daran und 
läßt das Huhn 2 — ^3 Stunden langsam weich dünsten. Die 
Sauce verrührt man mit etwas brauner Mehlschwitze. Als 
Beigabe Kartoffelmus, Reis oder MaiekaronL 

Frikaaaee von Huhn. 

Ein fettes Huhn wird gesalzen und mit etwas Wurzel- 
werk in kochendem Wasser weich gekocht. Dann macht 
man mit 2 Löffel Mehl und 1 Lö£Pel Butter eine helle 
Mehlschwitze, die man mit der Hühnerbrühe auffüllt und 
mit 2—3 Eidottern abzieht und fügt einige Tropfen Zitronen«» 
safir dazu. Das warm gehaltene Huhn wird nun in 8 Teile 
zerlegt, In eine Schüssel getan und die Sauce darüber ge- 
füllt. Man kann auch einen Rand von Reis machen und 
in diesen Huhn und Sauce füllen. 

Bei Festlichkeiten tue man in die Sauce eine Dose 
Champignons oder Steinpilze, auch Morcheln oder Erech- 
spai^eln eignen sich gut dazu. 

Hat man Krebsbutter in Dosen, so gebe man daroa 
an die Sauce und garniere mit kleinen Krabben und in 
Butter gerösteten Weiübrotscheibcben. 
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Wiener BackhUmeL 

Ganz junge zarte HQhnchen werden in 4 Teile zer- 
legt und gesalzen. Jedes Stück wird in Mehl gewälzt, in 
Ei getaucht und dann in gestoßenem Weißbrot umgedreht. 
Nun wird Schmalz aufs Feuer gesetzt oder Schmalz 
und V4 Talg und Butter. Ist das Fett heiß, so bäckt man 
die Hfihnchen darini doch müssen sie im Fett scliwimmen. 

8. 

Gedämpftes Hülm mit Erbsen* 

Man brate Herz, Leber und Magen eines Huhnes 
mit einer in Scheiben geschnittenen Zwiebel und der klein- 
geschnittenen Schale einer Zitrone bräunlich, schneide ein 
Huhn in 8—10 Stücke und brate mit erv. as Speck an, bis 
sie gleichfalls bräunlich sind. Dann legt man die Stücke 
in einen Topf, fugt etwas Sauce oder Brühe, Salz, Pfeffer, 
einen Teelöffel öl und einen Teelöffel Essig hinzu. Herz, 
Leber und Magen werden fein gehackt, darfiber getan, 
ebenso 1 Dose grüne Erbsen. Dann Üfit man alles lang- 
sam gar schmoren. Falls das Huhn nicht ganz jung und 
zart ist, füge man die Erbsen erst später dazu. Frische 
grüne Erbsen gebrauchen natürlich etwas mehr Zeit als 
Dosengemüse. Man richte die Erbsen in einer Schüssel 
an und g^iere das Huhn um den Rand. 

9. 

Früuuidellen von Hülm. 

Das Fleisch eines Huhnes wird abgelöst, ganz fein 
gehackt und mit einem Ei, aufgeweichter Semmel, ge- 
riebener Zwiebel, Salz und Pfeffer gut vermischt. Dann 

formt man kleine Frikandellen und brät sie in Fett gold- 
braun. Man gibt sie als Beilage zu Gemüse. 

Als Hauptgericht gibt man gebratene Zwiebel dar- 
über und Kartoffeln oder Bataten dazu nebst Salat. 
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Sind die FrUcandellen für einen Kranlcen bestimmt^ 
so llOt man Pfeifer und Zwiebel fort und löst vor dem 
Htcken Fett und Seltnen vom Fleisch ab. Dann brater 

man die kleinen Frikandellen in Butter und gibt Milch- 
reis oder sorgfältig gekochten Wasserreis mit etwas frischer 
Butter daran als Beigabe. 

10. 

HUhnerkotelette. 

Man schneide die Keulen und die Brust von einem 

Huhn ab, entferne die unteren Knochen der Beine und 
klopfe jedes der vier Stücke recht tüchtig, zerreiße sie 
aber nicht. Dann salzt man sie, bestreut sie mit Pfeffer, 
wälzt sie in Mehl, dann in geschlagenem Ei, darauf in 
geriebener Semmel — falls diese nicht vorhanden noch- 
mals in Mehl — und brit die Koteietten in heißem Fett 
goldbraun. Als Beilage zu Gemüse sehr gut, auch als 
Hauptgericht mit Bataten, Yam oder Taro und Gurken- 
oder Kartoffelsalat« 

11. 

Huhn mit Reis auf türkische Art 

Ein altes, aber nicht zu mageres Huhn wird in 6 Teile 
zerlegt und gesalzen. Dann werden die Stücke in einem 
Topf rundum angebraten mit Ideingeschnittenen Zwiebeln, 
dann etwas heißes Nasser daran getan und langsam weich 

geschmort. Wenn das Huhn weich ist, füllt man die Sauce 
in einen anderen Topf, gibt genügend heißes Wasser 
dazu, um 1 ^ Reis weich zu kochen und fügt den gut 
gewaschenen Reis mit etwas Salz dazu, läßt ihn langsam 
weich kochen» doch muß er körnig bleiben. Auf einer 
runden Schüssel formt man dann einen Relsberg und 
garniert die Hühnerstücke darauf. 

12. 

Huhn mit Tomatenreis 
wird bereitet wie oben, doch nimmt man zum Weicli- 
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dünsten des Huhnes ausgedrückte Tomaten anstatt Wasser* 
Hat man etwas Speck oder SchinkenabfoU, so schneidet 
man diesen klein und lifit Ihn mitdünsten« 

13. 

HUhnerpastete. 

Man dämpft 2 junge Hühner weich und zerlegt sie 
dann in kleine Stücke» worauf man möglichst alle Knochen 
entfernt Die Stücke tut man In eine porzellanene Form, 
füllt die Sauce, in der einige Zwiebelscheiben, Speck und 

Tomatensaft mitgedünstet werden, darüber, legt einige in 
Scheiben geschnittene hartgekochte Eier dazu^ darüber 
einen Teig wie bei Fleischpastetea (siehe diese), bestreiche 
diesen mit Ei und backe die Pastete goldbraun. Sie eignet 
sich sehr gut für Picknicks, kaltes Büfltet etc., da sie auch 
kalt gegessen werden kann. Ist eine Porzellanform nicht 
vorhanden, so kann man auch eine Blechform nehmen, 
die aber erst mit Teig ausgelegt wird. Man darf aber 
nicht zu viel Sauce hineintun. 

14. 

Kleine Hfihnerpastete 

wird wie Pastetchen von Fleisch (siehe diese) gemacht, 

nur nimmt man dazu das kleingeschnittene Fleisch von 
Hühnern, wozu man sehr gut die Reste vom Abend vorher 
verwenden kann. 

15. 

Paprika von Hahn. 

In gutem Bratenfett oder Butter bräunt man zwei 
kleingeschnittene Zwiebeln, schwenkt ein zerlegtes Huhn 
darin herum und läßt es gut weich dünsten, nachdem man 
1 — 2 Messerspitten Paprika darüber gestreut hat Statt 
Paprika Icann man auch einige Scheiben fHsehen roten 
Pfeffer nehmen. Zuletzt fügt man 2 Teelöffel Mehl an die 
Sauce, die man mit etwas Fleischbrühe verlängern kann. 
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16. 

Ragout von Hnhii 

siehe Ragout von Rindfleisch. 

17. 

Junge Hühner mit Zitronensaft 

Junge 2arte Hühner werden mit Butter und, fiüls 
vorhanden, mit Speck weich gedünstet, dann warm ge- 
stellt. Nun verrührt man in der Sauce IV2 Löffel Mehl, 
läüt dieses leicht bräunen, drückt den Saft einer Zitrone 
hinein und laOt mit etwas Salz aufl^ochen. Dann gibt 
man noch 2 Scheiben Zitronen dazu und nach Geschmack 
etwas Fleischextrakt, worauf man die Hühnchen in die 
Sauce legt und darin ziehen lIBt Sollte die Sauce zu 
dick sein, so füllt man etwas Fleischbrühe dazu. Die 
Schüssel wird mit geröstetem Weißbrot garniert. Als Bei- 
gabe Bataten, gebratene Bananen, Yam, Taro und SaisL 

18. 

Hohn mit Ocmgemfise. 

Man zerlege die möglichst fetten Hühner in 6—8 

Teile, wende diese in reichlich Butter mit einigen Speck- 
scheiben um, bis sie dunkelgelb werden, tue ganz weni^ 
Wasser oder Fleischbrühe dazu und lasse sie mit Salz 
und etwas Pfeffer weich dünsten« Wenn sie halbweich 
sind, legt man geputzte und gewaschene Ocraschotea 
(auch Gombo oder Bamie genannt) dazu und lilSt diese 
in der kräftigen Sauce weich werden. Zu diesem schmack- 
haften Gericht gibt man gekochten Reis. 

19. 

Curry von üuhau 

Zarte und fleischige Hühner werden in 6 Teile zer- 
legt und gut von allen Selten In Butter öder gutem Braten* 

fett mit einigen Zwiebeln (pro Huhn eine Zwiebel) an- 
gebräunt. Dann verrührt und bräunt man noch etwas Mehl 
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und läßt alles gut mit Fleischbrühe, oder noch besser 
Tomatensaft, durchkochen. Nun fügt man pro Huhn 
'/2 Teelöifel Currypulver, daß man vorher gut verrührt 
hat, hinzu und läßt alles langsam durchschmoren. Nach 
Geschmack kann man auch etwas Zitronensaft daran geben. 
Als Beigabe recht sorgfUtlg und trocken gekochter Reis. 

20. 

Krockets von Geflügelresten. 

Vom Tage vorher übrig gebliebenes Geflügel wird 
von den Knochen geldst und recht fein gewiegt. Nun 
macht man in einer Kasserolle eine recht helle Mehl- 
schwitze mit Fleischbrühe oder auch einem kleinen Rest 

Weißwein. Darin verrührt man einige Eigelb, Zitronen- 
saft nach Geschmack, Salz, Pfeffer und zuletzt das fein 
gewiegte Fleisch. Dann läßt man alles erkalten. Nun 
formt man kleine plattgedrückte Kugeln, dreht diese in 
geriebener Semmel um und brät sie in heißem Fett. Als • 
Beigebe Salat 

21. 

Hfilme^-Mflyonnal8e. 

Weich gedünstete Hühner werden von Haut und 
Knochen so viel als möglich befreit, so daß man nur 
kleine Stücke weißen Fleisches hat Nun macht man eine 
gute Mayonnaise (siehe diese), steckt immer ein Stück 
Huhn auf eine Gabel, zieht es durch die Mayonnaise und 
schichtet die Stücke auf eine Schüssel. Den Rest der 
Mayonnaise fQllt man oben darauf. Dann verziert man 
die Schüssel hübsch mit harten Eiern, Kapern, Oliven oder 
Mixed pickies. 

B. Ente. 
1. 

Gebratene Ente. 

Die tags zuvor geschlachtete Ente wird gerupft, sauber 
geputzt und gebraten wie ein Huhn. Will man die Ente 
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füllen, so mache man dieselbe Füllung wie für ein Huhn. 
Eine Ente braucht etwa 2 Stunden zum Garwerden, )e 
nach Grdße. Als Beigabe zu Entenbraten paßt am besten 
Kartoffelmus, Kartoflfelbllle, oder blls Kartoffeln nicht zu 

haben sind, gekochter Yam, Taro oder Bataten, auch eignen 
sich Tomatenreis, Makkaroni, Rotkohl aus Dosen, Bohnen 
oder Gurkensalat sehr gut dazu. 

2. 

Gedünstete Ente. 

Ist die Ente etwas alt» so wird sie am besten ge- 
dünstet. Man brät sie in einem Topf von allen Seiten an, 

tut etwas Brühe oder Wasser und ein Glas Wein dazu, 
ferner Gewürz und eine Zwiebel und läßt alles langsam 
etwa 2V2— 3 Stunden dünsten. Dann verrührt man die 
Sauce mit etwas gebräuntem Mehl oder Tomatensaft. Hat 
man Dosenchampignons, so kann man auch diese in die 
.Sauce tun. Als Beigabe ReiS| Kartoffelmus» Yam, Taro 
oder Bataten. 

3. 

Gedünstete Ente mit Weißkohl. 

Nachdem die Ente weich gedünstet ist, wird sie zer- 
legt und mit dem Inhalt einer Dose Weißkohl in der 
Bratensauce aufs Feuer gebracht, wo man sie langsam 
etwa V2 Stunde ziehen ISOt Man versehe den Kohl vor-* 
her mit etwas Salz und Pfefifen 

4. 

Ente mit grünen Erbsen. 

Man schwitzt etwas Speck hellbraun, rührt einen 
Löffel Mehl daran, füllt Fleischbrühe zu und läßt alles 
gut aufkochen, dann tut man noch Gewürz und Zwiebeln 
daran und liOt die Sauce noch tüchtig ziehen. Eine junge 
Ente brilt man halbgar, zerlegt sie in 6—8 Teile, legt diese 
in die Sauce und laßt sie darin gar werden. Zuletzt fügt 
man eine Dose nicht zu kleine grüne Erbsen dazu, läßt 
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alles gut aufkochen und serviert, indem man die Enten 
auf den Erbsen anrichtet. Man kann auch noch ervas 
Tomaten an die Sauce tun, die nicht zu dOnn sein darf. 
Den Rand der Schüssel garniere man mit Semmelkroutons. 

5. 

Entenpastete 
siehe Hiihnerpastete. 

6. 

Entenpastete mit SauerkohL 
Man mache einen Teig wie bei Hühnerpastete und 
lege eine Tortenform damit aus. Auf den Teig lege man 
zuerst eine Lage Sauerkohl, dann Entenstficke und so 
abwechselnd bis an den Rand, zuletzt oben einen Teig- 
deckel. Der Kohl, auch Dosenkohl, muß vorher erst 
vollkommen weich gedünstet sein. Hat man Schinken, 
so lege man einige Scheiben zwischen den Kohl beim 
Füllen der Pastete. 

7. 

Salmi Yon Ente. 
Für 4 — 6 Personen brit oder dünstet man 2 Enten 
weich, lißt sie kalt werden und zerlegt sie in nicht zu 
große Teile. Knochen und Fleischabfall setzt man mit 
Bratensauce und Gewürz aufis Feuer und verkocht alles 
zu einer recht kräftigen Brühe, zu der man auch noch 
andere Knochenabfalie verwenden kann. Dann macht man 
eine braune Mehlschwitze^ füllt von der durchgeseihten 
Brühe daran, gibt 1 Glas Rotwein oder Madeira, den Saft 
einer halben Zitrone und je nach Geschmack 1 — IV2 Tee- 
löffel Zucker dazu. Nun legt man die Entenstücke und 
je nach Vorrat den Inhalt einer Dose Champignons oder 
Morcheln in die Sauce und iäüt alles durchkochen, dann 
heiß servieren. Von den Lebern bereitet man mit etwas 
Zwiebel, Pfeffer und Salz eine Farce, die man auf Semmel- 
scheiben streicht und in Butter hellbraun brit. Mit diesen 
giMnlerc man den Rand der Schüssel 
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8. 

Entenklein. 

Hat man zum Abendessen mehrere Enten bestimmi, 
80 kann man von den Magen, Herz, Flügeln etc. ein 
Mittagessen bereiten. Nachdem alles recht gut gereinigi 
ist, wird es in kochendes Wasser gelegt und mit Zwiebel 

und Qewürz weich gekocht. Dann macht man eine helle 
Mehlschwitze, füllt diese mit der Brühe auF, salzt, läßt 
gut durchkochen, gibt gehackte Petersilie daran, zieht mit 
2 Eidottern ab und gibt die Sauce über das Entenklein. 
Man kann auch ein Stück Fleisch mitkochen, von dem 
man dann kleine Klößchen mach^ die man als Beigabe 
dazutut Zu diesen KldOchen können auch die Lebern 
verwendet werden. Will man sparsam sein, so mache 
man von der Brühe eine Suppe und nehme zur Sauce 
Wasser, was aber nicht so wohlschmeckend ist In diesem 
Falle nehme man mehr Eidotter zur Sauce« Als Beigabe 
Reis mit etwas Butten 

C. Tauben. 

1. 

Tauben mit Reis. 

Man schneidet Jede Taube in 2 Teile, bratet sie 
rundum brilunlich an und lißt sie welch dünsten. Dann 

macht man eine helle Mehlschwitze, tut die Sauce daran, 
welche man mit einigen Eidottern abziehen kann und mit 
Zitronensaft würzt. Nun kocht man Reis mit etwas Butter 
weich, aber recht körnig, macht einen Rand davon auf 
einer großen Schüssel» füllt die Tauben und Sauce hinein 
und serviert 

2. 

Taabeii als Rebhuhn. 
Hat man Wachholderbeeren, so kann man als Ab- 
wechslung Tauben folgendermaßen bereiten: Man reibt 
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die Tauben innen und außen mit gestoßenen Wachholder- 
beeren ein, bedeckt sie, wenn möglich, mit Speck und 
brlt sie weich. Dazu ^bt man Sauerkraut oder Rotkohl 
aus Dosen oder KnoUenfirQchtei wie das Land sie bietet^ 
und Salat 

3. 

Risotto mit Tauben. 
(Sehr gut) 

Man briunt eine kleingeschnittene Zwiebel in Butter 
oder gutem Bratfett und rdstet darin den gebrflhten Reis 

(pro Person eine Obertasse) so lange, bis er dunkelgelb 
wird. Dann füllt man Fleischbrühe wie Saft von Tomaten 
auf und läßt den Reis langsam weichkochen, aber ganz 
trocken werden* Vorher hat man die Tauben (pro Person 
eine) weich gedflnstet Nun füllt man eine Blech- oder 
Porzellanform abwechselnd mit Reis, dann mit Tauben- 
stücken, bis sie voll ist Diese Form backt man kurze 
Zeit im Ofen oder stürzt sie gleich auf eine Schüssel und 
füllt die kräftig eingekochte Sauce der Tauben, in welche 
man einige Champignons geben kann, darüber. 

4. 

Tauben in Weinsauce. 

Nachdem die in 2 Teile geschnittenen Tauben weich 
gedflnstet sind, macht man eine kleingeschnittene Zwiebel 

braun, ferner pro Taube Va Löffel Mehl, füllt die Sauce 
daran, die man aufkochen läßt. Dann gibt man in die 
Sauce pro Taube V2 Glas Portwein, etwas Salz, Pfeffer 
und Gewürz und legt nun die Tauben hinein, die in der 
Sauce ziehen müssen. Man garniert die Schüssel mit 
Semmelkroutons. 

5. 

Taubenpastete 

siehe Hflhnerpastete. 
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Taubenragout 
Siehe Salmi von Ente. 

7. 

Curry von Tauben 
siehe Curry von Huhn. 

D. Wildes GeflageL 

1. 

Wilde Tauben gebraten. 

Die Tauben werden gut gereinigt und, wenn möglieh, 
mit Speck uflibunden, dann wie junge Hflhner gebraten, 

auch kann man sie wie diese fQllen. 

Man gebe dazu Tomatenreis oder Kartoffeln mit 
GuriLen- oder Bohnensalat. 

An die Sauce verquirle man sauren Rahm, oder ftUs 
dieser nicht zu haben isi^ ungesüßte Dosenmilch. 

Wilde Tauben IcQnnen nach den verschiedenen Re- 
zepten der zahmen Tauben gleichfalls zubereitet werden. 

2. 

Wilde Tauben geschmort 

Wilde Tauben oder andere Vdgel, welche hartes Fleiscfa 
haben, werden weich, wenn man sie einen Tag au einem 

luftigen Ort hängen flOt, oder sie 1 — 2 Tage in Essig legt 
Nachdem die Vögel rundum etwa Stunde angebraten 
sind, tut man gute Brühe oder Bratensauce hinzu und 
läßt sie je nach Größe langsam V'2— 1 Stunde auf kleinem 
Feuer weich schmoren. Dann bräunt man 1 Ldflfel Mehl, 
den man mit etwas Sauce oder Brühe verrührt, der min 
etwas Paprika und I Glas Portwein zugesetzt hat und die 
man dann über die Vögel Füllt. Die Vögel werden helD 
mit der Sauce serviert. Als Beigabe Reis, Bataten, Yam, 
Taro* 



Digitized by Google 



— 141 — 



a. 

WDde Tauben mit Erbsen. 

Halbierte Tauben werden gebraten und dann mit 
Tomatensaft, Salz und Pfeffer langsam weich geschmort, 
ca. — 1 Stunde. Dann tut man eine Dose grüne Erbsen 
daran und Vküt sie gut durchziehen. Man serviert die 
Erbsen in der Mitte der Schüssel» legt die Tauben und 
in Butter geröstete VeiOlmtscheiben ringsum. 

4. 

Schnepfen zu braten. 

Schnepfen oder ähnliche in allen Tropengegenden 
Torkommende V6gel werden ausgenommen und, fiills zu 
haben» mit einer Speckseheibe umbunden und weich ge- 
braten. Falls Rahm oder ungesüßte Dosenmilch vorhanden 
ist, verrührt man einige Löffel davon an die Sauce. Für 
jeden Vogel wird eine von der Rinde befreite Weiübrot- 
scheibe in Butter geröstet, auf welche man die Vögel dann 
legt und sie so auf der Schüssel serviert 

5. 

Schnepfienpastete. 

Man legt die weich gedünsteten Vögel in eine Porzellan- 
Psstetenform und bereitet darüber einen Pastetenteig (siehe 
diesen), welcher mit Ei bestrichen goldgelb gebacken wird. 
Hat man Vögel vom Abend vorher, so kann man sie mit 
den Resten ihrer Sauce dazu verwenden, oder man macht 
eine Ragoutsauce dazu. 

6. 

WUdente. 
3 Personen: Stunden. 

Der Ente wird, nachdem sie gut vorbereitet ist, alles 

Fett von innen entfernt, auch das Fett unter den Flügeln 
fortgeschnitten, um zu verhindern, daß das Fleisch tranig 
schmeckt, wie es oft vorkommt, da die Hauptnahrung der 
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Ente aus Fischen besteht Eine Essigbeize wird mit Ge- 
vflrz, Lorbeerblftttera und einer in Stücke geschnittenen 
Zwiebel auljselcocht und heiß über die Ente gegossen; lo 
dieser Beize bleibt sie 36 — 48 Stunden liegen. Dann tut 

man sie in eine Kasserolle, die reichlich mit Speele aus- 
gelegt ist, gießt ein Glas Rotwein, etwas von der Essig- 
beize und Zitronensaft dazu und läßt die Bote langsam 
weich dünsten. Zuietet Aigt man etwas braune Mehlsauce 
und fein geschnittene Pommeranzenschale hinzu» tranchiert 
dann die Ente, rührt die Sauce, an welcher Zwiebel nicht 
fehlen darf, durch ein Haarsieb und gießt sie über die 
Ente. Den Rand der Schüssel garniert man mit geröstetem 
Weißbrot. 

Sollte die Ente alt sein, so empfiehlt es sich» sie vor 
dem Weichdflnsten in mehrere Stßcke zu zerlegen. 

7. 

Ragout von Wildenten. 

Will man die Enten am selben Tage brauchen, so 
macht man am besten ein Ragout davon, da sie sonst 
meist hart sind. Nachdem sie wie angegeben vorbereitet 
wurden, schneidet man sie in Stflcke, brlt diese von atteo 
Selten an und gießt etwas PlelschbrQhe oder Waaser daran. 
Dann läßt man sie langsam weich dünsten und macht eine 
Ragoutsauce (siehe diese), in welche die Entenstücke ge- 
legt werden. Scheint die Ente alt zu sein, so ist es besser, 
sie tüchtig zu kochen und von der Brühe die Sauce za 
machen. Als Beigabe Yam, Taro, Brotfhicht oder Doscn- 
gemfise, Sau^* oder Rotkohl. 
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XIV. 

Fische und Krustentiere. 



Unter „Aufbewahrung von Lebensmitteln* ist schon 
gesagt worden, welche VorsichtsmaOregeln in den Tropen 
bei Zubercicung der Fische durchaus beobachtet weiden 
mflssen. Fische bilden immer eine angenehme Abwechs- 
lung in der Speisenfolge, sie sollten daher in Orten, wo 
sie reichlich zu haben sind, mindestens einmal täglich 
auf den Tisch kommen. Es muß aber durch Abwechs- 
lung in der Zubereitung dafür gesorgt werden, daß die 
Fische gern gegessen werden, denn in der heißen Zone 
sind sie meist etwas weichlich und haben bei weitem nicht 
den kriftigeo Geschmack, wie unsere Seefische der Nord« 
und Ostsee. Damit sich daher kein Widerwille einstelle, 
bereite man die Fische in verschiedenen Saucen zu, mit 
Wein, Bier, Kapern usw. Dann werden sie stets gern 
gegessen werden. Es ist dies um so wichtiger, als in 
den Tropen gerade Fische eine sehr zuträgliche Nah- 
rung bilden, die auch als Krankenkost eine große Rolle 
spielt 

Die Fischsonen sind überall verschieden, und so 

mannigfaltig, daß jeder aus den Rezepten selbst heraus- 
finden muß, für welche Art Fisch sich dieselben am besten 
eignen. 
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Große, gut aussehende Fische werden am besten im 
ganzen gekocht und eine Auatem-» Kapern- oder hol* 
lindische Sauce dazu gegeben. Kleine, gritenreiche Flache 
tut man gut, im ganzen zu braten» Icarpfenartige in Wein- 
oder Biersauce zu geben, heringartige zu braten oder in 
Essig zu legen usw. 

Man lasse die Fische nach dem Reinigen nicht länger 
als nötig im Wasser liegen, sondern bestreue sie schnell 
mit Salz und steile sie an einen kühlen Ort, £b11s sie nicht 
sofort bereitet werden können. 

1. 

Gekochter Fisch. 

Hat man Gelegenheit, oft Fische zu kochen, so ist 
ein Fischkocher sehr zu empfehlen, da der Fisch dann 
Immer tadellos auf den Tisch kommt Ist ein solcher 
nicht vorhanden, so lasse man sich einen durchlöcherten 
Einsatz für den Kochtopf machen oder lege eine Serviette 
in den Topf, damit man den Fisch gut herausheben kann. 
An das Fischwasser tue man stets einige Löffel Essig, 
reichlich Salz, Gewürz, eine Zwiebel und lege den Fisch 
in das kochende Wasser. Nachdem der Fisch gar, aber 
nicht zerkocht ist, ISßt man ihn noch etwas ziehen, dann 
gut abtropfen und legt ihn auf eine längliche Schussel. 
Man gibt dazu eine Austern-, Kapern-, holländische oder 
Anchovissauce, auch geschmolzene Butter und Senf eignen 
sich gut 

2. 

Fisch blan gelroclit 

Der gereinigte und gesalzene Fisch wird in einen 
Napf oder große Schüssel gelegt und mit kochendem Essig 
langsam begossen. Dann tut man ihn in einen Topf mit 
Zwiebel und Gewürz* Sobald der Fisch gar ist, wird er 
vorsichtig herausgenommen, nachdem er noch etwas ge- 
zogen hat Man gibt dazu geschmolzene Butter oder eine 
holllndische Sauce. 
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3. 

Gebackener Flacbu 
Kleine Fische werden, nachdem sie gewaschen und 

gesalzen sind, in Mehl gewälzt, dann in geschlagenem £i, 
darauf in geriebener Semmel, oder, falls diese nicht vor- 
handen, nochmals in Mehl. Dann backt man sie in reich- 
lichem recht heißen Fett oder Butter, worin sie schwimmen 
müssen. Man gibt sie mit Zitronenvierteln zu Tisch oder 
serviert auch eine Remouladensauce dazu. 

4. 

Fisch au four. 

Ein schöner Fisch wird, nachdem er geschuppt und 
gesalzen ist, auf eine Emailleschüssel gelegt, auf der er 
bei Tisch serviert werden kann. Man bestreut ihn oben 
mit geriebener Semmel, gewiegter Petersilie, ganz fein 

gehackter Zwiebel und Buttersiückchen, beträufelt ihn mit 
Zitrone und schiebt ihn in den Ofen, wo er von Zeit zu 
Zeit mit dem ausfließenden Saft begossen wird. Auf diese 
Weise wird der Fisch im eigenen Saft gar und schmeckt 
▼orzOglich. 

5. 

Fisch mit Weinsance, 

(Sehr gut.) 

' 2 Flasche Rotwein, ^2 Liter Fleischbrühe, Pfeffer- 
körner, 2 Lorbeerblätter, 2 Knoblauchzehen. 

Der gut gereinigte Fisch wird in Stacke geschnitten, 
das Rfickgrat herausgelöst und die Stöcke werden dann 
gut gesalzen. In einen Topf tut man den Rotwein mit 
der Fleischbrühe eventuell auch Wasser an Stelle der 
letzteren, Gewürz, Zwiebel und läßt dies mit den Fisch- 
stücken 15 — 20 Minuten kochen. Dann nimmt man vor- 
sichtig die Fischstücke mit dem Schaumlöffel heraus imd 
legt sie auf eine Schüssel, die man warm hiit Dann 
schneidet man eine Zwiebel ganz fein, brSunt sie mit 
kleingeschnittenem Speck oder gutem Bratenfett, nimmt 

Bnadcis, Kochbuch für die Tropen. 10 
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die Zwiebel aus der Pftnoe und bräunt nun noch 1 Löffel 
Mehl, dann lißt man die durchgeseihte Brflhe auflcocheo* 

Hat man etwas Schinkenabfall, so tut man ihn nebst der 
gebräunten Zwiebel dazu und füllt nun die mit Salz ab- 
geschmeckte Sauce auf die Fischsrücke. Die Schüssel 
luinn man mit geröstetem Brot garnieren. 

Ist Rotwein nicht vorhanden, so nehme man Weifi» 
weiUi in diesem Fdle aber weniger BrQhe oder Nasser. 

Auf diese Art Icann jeder Fisch bereitet werden» der 
nicht zu viel Griten hat. 

Falls man den Fisch nach Erhalt nicht sogleich ver- 
werten kann, brate man die Fischstücke gut durch, stelle 
sie einige Stunden an einen luftigen Ort, mache die Sauce 
wie oben angeget>en und iasse die Fischstüciee dann, nach- 
dem sie fertig» 15—25 Minuten in der Sauce ziehen, aber 
nicht leochen, damit sie nicht zerüiUen. Nach Geschmack 
Icann man der Sauce auch etwas Zitronensaft hinzufugen, 
auch einen Teelöffel Zucker darantun. 

6. 

Fiach in Biersauce. 
(Sehr gut) 

Der geschuppte Fisch wird in dicke Scheiben ge- 
schnitten und gesalzen. Dann bestreut man die Scheiben 

mit Mehl und legt sie in den Topf, in dem man schon 
vorher eine Flasche dunkles Bier mit einer Zwiebel, Ge- 
würz und einem nußgroßen Stück Butter hat aufkochen 
lassen. Jetzt kocht man den Fisch weich, doch darf er 
nicht zerfallen« Hat man den Fisch schon einige Stunden 
vor der Mahlzeit erhalten, so tut man gut^ die Fischstücke 
schnell anzubraten und bis zum Bereiten der Sauce an 
einen luftigen kühlen Ort zu stellen. 

Nach Belieben kann man auch einen Teelöffel Zucker 
an die Sauce tun, falls das Bier etwas bitter sein sollte. 
Zu diesem Gericht eignen sich am besten große Fisclie 
mit butterigem Heisch, wie karpfenähnliche etc. 
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7. 

Fisch mit Remouladensauce. 
Ein schöner großer Fisch wird in Essigsud mit 
Zwiebel und Gewürz abgekocht, dann, nachdem er etwas 
gezogen, auf eine längliche Schüssel gelegt und mit einer 
Remouladensauce Qbergossen. Den Rand der Schüssel 
garniere man mit Tomaten, Mixed piekles usw« und gebe 
den Fisch zum Abendessen. 

8. 

Fisch nadi Hansmeisterart 

Hat man Fisch mit etwas festem Fleisch, so löst 
man das ROckgrat heraus, zieht die Haut ab und schneidet 

die beiden Hälften in längliche schmale Stucke, weiche 
man in eine Kasserolle mir Butter legt und darin dünsten 
läßL Die Gräten usw. läßt man mit Zwiebel, Gewürz 
und einem Glas Weißwein kochen und gießt dann die 
BrOhe durch. Nun macht man 2 Ld£fel Mehl mit Butter 
gelb und kocht sie mit der Fischbrühe zu einer dicken 
Sauce, welche man mit reichlich Petersilie verrührt und 
mit 2 Eigelb abzieht. Die Sauce füllt man über die Fisch- 
stücke, läßt diese darin noch ziehen und serviert dann. 

9. 

Fisch mit Äustemsauce. 
Der Fisch wird in handgroße Stücke geschnitten, in 
Wasser mit etwas Essig, Zwiebel und Gewürz gar gekocht, 
mit dem Schaumldlfel auf eine Schussel gelegt und mit 
folgender Sauce Qbergossen. Man schwitzt einen Löffel 
Mehl In Butter gelb, f&Ut soviel Fischwasser nebst Wasser 
der Austern daran, daß es eine gebundene Sauce gibt, 
salzt und tut nach Geschmack noch etwas Zitronensaft 
daran. Dann zieht man die Sauce mit 2 Eigelb ab, legt 
die sauber geputzten Austern hinein und läßt diese darin 
ziehen, aber nicht kochen. Es lassen sich auch sehr gut ^rfj 
Dosenaustem dazu verwenden» aber auch diese müssen 
vorher von Bart etc. befreit werden« 

- .iffby Google 
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10. 

Fisch mit ZwieMn und TomateiL 

Man dimpflt mehrere !n Scheiben geschnittene Zwiebeln 

in Butter dunkelgelb, dann schneidet man reichlich Tomaten 
in Scheiben dazu, salzt und tut etwas PfeflPer daran. Man 
legt den Fisch ohne Wasser hinein und läßt ihn in der 
Sauce langsam gar werden« 

tu 

Cnny von Flach. 

Die Fische werden in Stücke geschnitten und in 
Butter oder Fett angebraten. 1—2 Scheiben geschnittene 
Zwiebeln und 1 Löffel Mehl werden gebräunt (für ca. 2 bis 
3 Fische)» mit heißem Wasser aufgefüllt und zu einer ge- 
bundenen aber nicht zu dicken Sauce verkocht Nun 
rfihrt man 1—2 Teelöffel Currypulver durch und legt die 
Fischstficke hinein, die man darin ziehen llOt Etwas 
Zitronensaft und die ausgepreßte Milch einer Kokosnuß 
verbessern die Sauce sehr. Statt Kokosmilch kann man 
auch Tomatensaft nehmen. Man garniert die Schüssel mit 
Semmeliu'outons und hangekochten Eiern. Als Beigabe 
Reis. 

12. 

Fisch mit Reis auf türkische Art 

(Sehr gut) 

Pro Person: li'tB Fisch und V2 Tasse Reis. 

Man schneidet Fische, die nicht zu viele Gräten 
haben, in Stücke, brät diese rundum an und stellt sie bei- 
seite. In demselben Fett oder Butter brät man nun mehrere 
in Scheiben geschnittene Zwiebeln bis sie braun, aber nicht 
zu dunkel sind« und nimmt diese ebenfalls heraus. Dann 
röstet man In diesem Fett gut gewaschenen und abgetropften 
Reis, bis er hellbraun wird, worauf man heißes Wasser 
auffüllt, den Reis darin umdreht, salzt und die Zwiebel 
dazutut. Man läßt nun den Reis langsam weich, aber ganz 
trocken kochen und tut nach Bedarf Butter dazu. Ist der 
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Reis halb gar, so legt man die FIsehstQcke oben auf und 

läßt nun alles im Dampf gar werden. Beim Anrichten 
formt man einen Berg von Reis und legt die Fischstücke 
hübsch geordnet darauf. 

13. 

Fiseh mit Reis auf chlneslflGlie Art 

Nachdem die Fischstücke gebraten sind, stellt man 
sie beiseite und läßt sie abkühlen. Dann löst man Haut 
und Knochen ab und zerpflückt alles in kleine Stücke, 
etwa 2 cm lang und 1 cm dick. Für jede Person röstet 
man nun eine Tasse Reis in guter Butter dunkelgeib und 
füllt alsdann so viel kochendes Wasser dazu als nötig ist, 
um den Reis körnig zu kochen. Sobald er gar ist, fügt 
man die Fischstücke dazu, ebenso in Butter geröstete 
Semmelwürfel und in Butter knusprig gebratene Zwiebel- 
ringe. Der Reis, welcher trocken, aber recht fett sein 
muO, wird als Berg auf eine Schüssel gefüllt und mit 
einigen SemmelwQrfeln, Zwiebelringen und Scheiben von 
har^kochten Eiern bestreut 

14. 

Fischfrikassee. 

Der Fisch wird in Wasser, dem man etwas Essig» 
Gewfirz und Salz zugesetzt hat» weich gekocht» dann von 
Haut und Griten befreit und In längliche 2—3 Finger 

breite Stücke geteilt. Man schwitzt 1 Löffel Mehl mit 
einem guten Löffel Butter gelb, füllt mit Wasser oder 
besser Brühe zu einer dicken Sauce auf und läßt mit 
etwas Salz durchkochen. Dann fügt man ein Glas Weiß- 
wein» den Saft einer halben bis ganzen Zitrone dazu und 
legt die FIsehstQcke hinein, welche man ziehen» aber nicht 
kochen läßt. Am besten stellt man den Topf in einen 
zweiten, mit heißem Wasser gefüllten. 

Für Gesellschaften läßt sich das Gericht sehr ver- 
bessern durch Hinzutun von Krebsbutter» falls man diese 
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io Dosen ha^ und Champignons an die Sauee. Den Rand 
garniert man mit Krabben aus Dosen. 

15. 

Fischpudding. 
iNachdem für 4 Personen etwa 2 ^ Fisch abgekochi 
worden sind, befreit man die Fische von der Haut und den 
Griten und rührt das Fleisch in einem Napf recht fein. 
Dazu fügt man ein in Milch geweichtes und ausgedrficictes 
Stfick Weißbrot, 4 Eidotter» 1 Uflfel Mehl, den Safk einer 
halben Zitrone, nach Geschmack auch etwas mehr, Salz, 
Pfeffer, gewiegte Petersilie und zuletzt den Schnee der 
Eier. Dann füllt man alles in eine Puddingform und backt 
es im Ofen, oder kocht es im Wasserbade. Man gfbt 
dazu eine Anschovis-, Tomaten-, Kapern- oder Austern- 
sauce« 

16. 

Frikanddlen von Fisch. 

4 Personen: 2^ Fisch, 2 Eier. 
Fischstücke, die von Haut und Gräten befreit wurden, 
hackt man mit der Maschine oder dem Hackmesser ganz 
fein, dann werden sie mit Salz, Pfeffer, etwas geriebenem 
Brot, einer geriebenen Zwiebel und 1 Löffel Butter iQchtig 
vermengt Von dieser Masse formt man runde oder ling- 
liche Kloße, wendet sie in Ei und Semmel und bäckt sie 
in Butter oder gutem Bratenfett hellbraun. Man gibt dazu 
eine Kapern- oder Anschovissauce. Hat man vom Mittag- 
essen gekochten Fisch übrig, den man zum Abendbrot 
verwenden will, so löse man Gräten und Haut, wi^ das 
Fleisch und mache nach dem gleichen Rezept Klößchen, 
welche man schnell bratet, am Abend auMmt oder kalt 
zum Butterbrot geben kann. 

17. 

Mayonnaiae von Fisch. 

Abgekochter Fisch wird von allen Gräten befreit und 
in kleine Stücke mit zwei Gabeln geteilt. Dann werden 
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kalte Kartoffeln in kleine Würfel geschnitten, ebenso drei 
harte Bier, dazu tut man eine ganz fein gewiegte Zwiebel 
und vermengt alles recht gut mit 2 Löffel Ol, 1 Löffel 
Essig, Salz und Pfeffer. Nachdem man diese Mischung 
in eine Schüssel getan hat, tut man folgende Mayonnaise 
darflber: 

2 rohe Eigelb werden mit Salz gerührt, dann wird 
tropfenweise soviel Öl daran gegeben, daß es eine dicke 
Sauce gibt, dann fügt man den Saft von 1 — 2 Zitronen 
dazu. Man garniert die Schüssel mit hart gekochten Eiern 
und Mixed pickles. 

la 

Marinierter Fisch« 

LachsShnliche Fische werden in 3 cm dicke Stücke 
geschnitten, gesalzen und in heißem Fett auf beiden Selten 
bräunlich gebraten. Dann legt man die Scheiben in einen 
irdenen Topf, kocht 1 Liter Essig mit Wasser verdünnt, 
dem Salz und Gewürz beigemengt sind, auf, läßt ihn er- 
kalten und gießt ihn dann über die Fische, die davon be- 
deckt sein müssen. 2 Zwiebeln schneidet man in dünne 
Scheiben und legt sie nach oben. So bereitet halten sich 
die Fische bis zum nächsten Tage. Der Essig kann, 
jedesmal wieder aufgekocht, mehrmals benutzt werden. 

19. 

Fisch in Essig. 

Um Fische auch noch am folgenden Tage genießen 
zu können, legt man die gebratenen Fischstücke — kleine 
Fische im ganzen gebraten — in eine tiefe Schüssel, die 
man mit gutem Essig so auffüllt, daß der Fisch bedeckt 
ist. Dazu fügt man einige Pfefferkörner, Lorbeerblätter, 
eine Knoblauchzehe und eine in Scheiben geschnittene 
Zwiebel, deckt die Schüssel zu und stellt sie bis zum 
nächsten Tage in den Fliegenschrank. Der Fisch muß 
gut gesalzen, in Mehl gewälzt und scharf durchgebraten 
sein. Am nächsten Tage legt man die Fische auf eine 
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Schüssel, die Zwiebelstücke oben darauf und gibt sie zum 
Frfihstück oder als Vorspeise zum Mittagsessen. 

Hat man GIste» so garniert man die Sehflssel mit 
hartgekochten Eiervlerteln» begieflt die Fische mit einer 

Remouladensauce und legt oben darauf einige Mixed picldes; 

in diesem Falle bleiben die Zwiebelscheiben fort. Der 
Essig kann, aufgekocht, immer wieder zum gleichen Zweck 
benutzt werden. Man legt sich dafür am besten einen 
besonderen Steintopf oder Porzellanschüssel mit Declcel 
an, lege aber nie Fleisch in diesen JBssig. 

Saurer AnL 

Der gereinigte Aal wird in Stücke geschnitten und 
in Wasser, in welches reichlich Gewürz, Zwiebel und 
zwei Löffel £ssig getan wurden, weichgekocht. Will man 
den Aal erst am nächsten Tage gebrauchen, so empfiehlt 
es sich, ihn in eine tiefe Schfissel zu legen, mit Essig zu 
begießen und, wenn vorhanden, in den Eisschrank, sonst 
in den FÜegenschrank zu stellen. 

Am besten paßt hierzu eine Remouladensauce« 

21. 

Fisch zu räuchern« 

Sofort nach dem Fangen wird der Fisch von Kopf 
und Rückgrat befreit, je nach Gr50e in Viertel oder 

Hälften geteilt und gut eingesalzen. Ober ein größeres 
HolzFaß legt man ein Drahtsieb mit ungefähr 1 cm großen 
Löchern. Wenn die Sägespäne und Kokosschalen anfangen 
zu glimmen (s. Räuchern), legt man die Fischstücke auf 
das Drahtsieb und bedeckt sie mit einer großen leeren 
Blechdose, fiills ein Räucherhäuschen nicht vorhanden ist, 
in welches man das Holzfaß stellen kann. Die Fische 
werden nun mehrmals umgewendet und von allen Seiten 
braun geräuchert. Bevor sie auf den Tisch kommen, legt 
man Butter auf die Fischstucke und läßt sie in der Brat- 



— 153 — 



röhre heiß werden. Der Fisch kann auch bis zum Morgen 
aufbewahrt und zum Frühstfiek gegeben werden* 

22. 

Flach zu trocknen. 

Hat man zeitweise viel Fisch zur Verfügung und 
mochte ihn aufbewahren, so ist die beste und einfachste 
Art, ihn an der Luft zu trocknen. Nachdem der Fisch 
vom Rückgrat befreit ist, das man heransnimmty indem man 
den FIseh am Rficken mit einem scharfen Messer spaltet» 
und Eingeweide und Kopf entfernt sind, wird er von allen 
Seiten gut mit Salz eingerieben, was nicht flüchtig gemacht 
'Vierden darf. Dann schichtet man den Fisch zwischen 
zwei saubere, abgehobelte Bretter, die man über Nacht 
mit einigen großen Steinen beschwert. Man wähle einen 
luftigen Ort| der frei von Ratteni Katzen und Ameisen ist. 
Am nichsten Morgen befiestige man an jeden Fisch eine 
Bindfedenschiinge und hange die Fische nun einige Tage 
an die Lufr, bis sie ganz trocken sind. Bei Regen hänge 
man sie an einen bedachten Ort. Wenn die Fische ganz 
trocken sind, verwahre man sie in einer leeren Blechdose 
oder hänge sie im Vorratsraum auf, achte aber darauf, 
daß sich keine Insekten einstellen. Der Fisch hält sich 
ISngere Zeit und wird wie Stockfisch zubereitet Auch 
als Leuteessen zu empfehlen. 

23. 

Anchovis einzulegen. 

In manchen Gegenden werden kleine sardellenartige 
Fische gefengen, die man sehr gut als Anchovis einlegen 
kann. Die Fische werden sehr gut gewaschen, kleine 
Tiere nicht ausgenommen. Man bestreut sie mit ers^as 
Salz und legt sie in ein Einmacheglas. Nun kocht man 
guten Essig auf und füllt ihn, wenn erkaltet, auf die Fisch- 
chen. Lagenweise zwischen die Fischchen lege man 
Lorbeerblätter, Senfkörner, Pfefferkörner und Zwiebel- 
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Scheiben. Gut verstöpselt, an luftigem Ort aufbewahrt, 
halten sich die Fischchen längere Zeit* Im Notfalle koche 
man den Eaaig nochmals au^ Als ai^tltanregendc Vor- 
speise gibt man die Fischehen mit Toast oder frischem 
Weißbrot und Butten 

24. 

Frikassee von Languste und Hühnern. 

Junge, aber fleischige Hühner werden weichgekocht» 
das Fleisch von den Knochen getrennt und in saubere 
ISngliche Stüclcchen geschnitten. Von den Langusten 
schneidet man ebenfalls das Fleisch in llngliche Stückchen. 

Nun macht man von Mehl, Butter und Hühnerbrühe eine 
sämige Frikasseesauce, die man mit Eidottern verrührt, 
legt in diese die Langusten- und Hühnerstücke und läßt 
sie darin ziehen» Hat man Bruclispargel in Doseui so 
gibt man diesen ebenfidls in die Sauce. 

25. 

Languste mit Majonnaise. 

Die frisch geliingenett Langusten werden mit einer 
Bürste im mehrikch zu wechselnden Wasser gut gesiuberc^ 
in kochendes gesalzenes Wasser geworfen und gekocht, bis 

sie rot sind. Die Beine werden aufgeklopft, der Schwanz 
in der Mitte durchgeteilt. Man gibt dazu eine Mayonnaise, 
zu der man 2 hartgekochte und 2 rohe Eidotter mit Öl, 
das man tropfenweise zusetzt, verrührt, bis es eine dicke 
Sauce gibt Dann tut man Salz, eine Prise Zucker» klein- 
gehackte Kapern, Mls diese nicht vorhanden» kleingehackte 
Mixed Pickles und den Saft einer Zitrone daran. Hat 
man einen Rest Kaviar, so rührt man diesen durch an 
Stelle der Kapern. 

26. 
Seekrebse 
werden wie Langusten bereitet. 
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27. 

Steaks von Schildkröte. 
D«8 Fleisch der Seeschildkröte ist äußerst schmack- 
halt Man schneide es in handgroße fingerdicke Scheiben, 

bestreue sie mit Pfeffer und Salz, beträufle sie mit Zitronen- 
saft und lasse sie so eine Stunde stehen. Dann brät man 
die Scheiben in heißem Fett recht schnell auf beiden 
Seiten gar — sie dürfen aber nicht rot bleiben — und 
tut an die Sauce etwas Madeira. Von einer alten Schild- 
kröte schmecken die Stealcs wie Rinderfilet, von einer 
jungen wie Kalbfleisch. Man Icann das Fleisch sofort be- 
nutzen, es wird nie zähe sein. In Essig oder Wein gelegt 
liält es sich 2 Tage. 

28. 

Ragout von SchUdkrilto. 

Man kocht Fleisch, Flossen und Bauchschild, bis sie 

weich sind, unter Zusatz von Zwiebel und Gewürz. Dann 
formt man von einem Teil des Fleisches kleine Klößchen. 
Die besten Stücke und die geschnittenen Flossen stellt man 
beiseite. Nun macht man von der BrQhe eine gute Ragout- 
sauce (siehe diese)» verbessert sie mit einigen Glas Madeira 
und wQrzt mit Cayeimepfefl^er. Dann tut man die Fleisch- 
stocke, Klößchen und die gekochten Eier der Schildkröte 
in die Sauce und läßt alles darin ziehen. Die runde 
Schüssel wird mit hartgekochten Eiervierteln und Semmel- 
kroutons garniere. Man kann auch von dem Blut beim 
Schlachten der Schildicrdte auffangen und dieses mit BrQhe 
verrohrt zur Sauce verwenden« 

20. 

Tintenfisch. 

In vielen Gegenden gilt dieses Tier mit Recht als 
Leckerbissen. Man kocht den Fisch in Salzwasser, bis 
er ziemlich welch ist und die Haut sich abziehen ttfit 
Dann schneidet man die Fangsrme ab» zieht die Haut 
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sauber herunter, legt sie auf ein Holzbrett und schlägt 
mit der glatten Seite des Fleischklopfers die Fangirme 
80 lange, bis sie weich werden. Darauf spült man sie 
mit Wasser ab, schneidet sie in fingerlange Stüelce, macht 
eine Frikassee- oder Tomatensauce dazu, legt die Stücke 
hinein und läßt sie '/2 Stunde darin ziehen. Auch eine 
pikante Sauce, wie Ragoutsauce mit etwas Madeira oder 
anderem Wein ist zu empfehlen, 

30. 
Stockflsdi. 

In Gegenden, in denen es nicht viel frische Fische 
gibt, ist der Stockfisch ein guter Ersatz. Er ist nahrhaft, 
bei guter Zubereitung recht schmackhaft und hält sich 
auch gut, wenn er öfter in die Luft resp. Sonne zum 
Troclcnen gehSngt wird. Auch Klippfisch in verlöteten 
Dosen ist gut, hilt sich aber nicht sehr lange und muß 
schneit verbraucht werden« Die Zubereitung Ist dieselbe 
wie bei Stockfisch. 

Vorbereitung. 

Der weiße Stockfisch ist der beste. Er wird mit 
warmem Wasser gewaschen, in Stücke geschnitten, mit 
Wasser besprengt, mit einem Holzhammer oder Fleisch- 
klopfer tüchtig welch geklopft und Aber Nacht In Wasser 
gelegt, dem man ein Stückchen Soda oder envas Natron 
oder Lauge von Holzasche zugesetzt hat. Am Morgen 
wäscht man die Stücke noch einige Male ab, entfernt 
Haut und Gräten und legt sie nochmals ins Wasser. 

3L 

GekodHer Stockfiadi. 

Man setzt den Fisch mit kaltem Wasser auf und läßt 
ihn am Feuer etwa 2 — 3 Stunden ziehen, aber nicht kochen. 
Vor dem Anrichten wirft man einige Stückchen glühende 
Holzkohle in das Wasser, wodurch der unangenehme 
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Geruch des Stockfisches etwas schwindet. Dann 19ßt 
man den Fisch schnell aufkochen, schiumt ihn ah, salzt 

ihn und tut ihn zum Ablaufen auf ein Sieb. Man serviert 
den Fisch mit Petersilien-, Senf-, Sardellen-, Anschovis- 
oder Tomatensauce» brauner Butter mit Zwiebel. 

32. 

Stockfisch gefiUlt 

Aus einem Schwanzstück wird die Mittelgräte ent- 
fernt und mit einer pikanten Farce gefüllt, worauf man 
ein anderes Stück Stockfisch zum Schließen darüber bindet, 
dann mit Pfeffer und Gewürz einreibt und auf beiden 
Seiten den Fisch goldbraun brät oder bickt und mit 
Capem- oder Tomatensauce anrichtet. Man kann den 
Stockfisch auch ohne Füllung braten. 

33. 

Curry von Stockfisch. 

Der gewässerte Stocicfisch wird einige Stunden vor 
der Mahlzeit in Stücke geteilt, etwas gesalzen, mit Zwiebel 
in Butter braun gebraten und mit Fleischbrühe, 2 Teeldfl^l 

Currypulver, einem in Mehl gerollten Stück Butter, 4 bis 
5 Löffel Sahne oder Milch und etwas Cayennepfeffer oder 
einer Pfefferschote langsam weich gekocht. Man richtet 
ihn mit recht trocken gekochtem Reis an. 

34. 

Stockfledipiidding. 

Nachdem der Fisch in der vorher angegebenen Weise 
vorbereitef und gekocht worden ist, werden die Stücke 
gehackt. Man nimmt auf 1^ 2 Kilo Fisch 250 gr zu Sahne 
verrührte Butter, 10 Eigelb, Gewürz, in Butter geschwitzte 
Zwiebel, 250 gr Semmel, rührt alles gut zusammen, fQgt 
zuletzt den Fisch und den Schnee der Eier hinzu und 
kocht den Pudding im Wasserbade. Man gibt eine B6chamel- 
sauce dazu. 
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XV. 

Gemflse 



Diesem Gegenstand kann nicht genug Aufmerksam- 
keit gesclienkt werden, denn in den Tropen ist die Ge- 
müsekost die zutrfiglieliste. Vielen Personen widersteht 

geradezu reichliche Relschnahrung; wenn nun das Ge- 
müse wässerig oder nachlässig gekocht ist, so mögen sie 
auch dieses nicht essen. Es muß daher dafür gesorgt 
werden, daß mindestens einmal täglich eine schmackhafte 
und reiehliche GemQseseliassel gereicht wird. Es wird 
dtnn such weit weniger das Bedfirfhis vorliegen, Bier 
und Wein zu trinken; denn die allzu reichliehe, oh mk 

Pfeffer und Mixed pickles gewürzte Fleischkost regt das 
DurstgefQhl, welches ohnehin schon in den Tropen reich- 
lich vorhanden ist, noch mehr an. Ausschließlich vege- 
tarische Kost zu genießen, ist andererseits in den Tropen 
nicht anzuraten; die meisten Personen, welche dies yer^ 
sucht haben, sind davon wieder zurQckgekommen, dt die 
Widerstandsdhlgkeit des Körpers entschieden darunter 
leidet. Nach großen Strapazen stellt sich häufig bei ge- 
sunden und kräftigen Menschen ein wahrer Heißhuneer 
ein, und dieser kann durch Gemüse allein nicht befriedige 
werden. Man koche daher das Gemüse mit Fleisch zu- 
sammen, besonders wenn das letztere nicht die Eigen- 
schaften hat, welche es zum Braten geeignet erscheinen 
lassen. Vor allem aber koche man das Gemüse nicht in 
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Nasser ab, da dadurch die Hauptnflhrstoffe, die Salze, 
verloren gehen, vielmehr dunste man es In Butter oder 
Fett im eigenen Safte weich. "Will man zum Gemüse eine 
Sauce geben, so koche man es nur in wenig Wasser ab» 
welches dann zur Sauce verwendet werden kann. Aller- 
dings bt es Gegenden, in denen es wenig Gemüse gibt 
und man sich mit Konserven behelfen muO. So gut diese 
auch sind, so müssen sie doch recht sorgfältig zubereitet 
werden. Man begnüge sich nicht damit, die Dosen nur 
heiß zu machen, wie dies oft geschieht 

Ich konnte häufig die Beobachtung machen, daß von 
£urof>iem die im Lande wachsenden Gemüse nicht gern 
gegessen wurden, was vielfach an der fremdartigen Zu- 
bereitung liegen mag. JVian versuche, je nach Geschmack 
die Gemüse auch auf europäische Weise zu kochen. Un- 
reife Papüia lassen sich wie Mohrrüben bereiten, viele 
Blätterarten wie Spinat, Knollengewächse wie Kartoffeln usw. 
Grüne Bohnen, Gurken und Kürbis wachsen überall, ebenso 
Tomaten und Klettergurken. Von diesen Sorten lassen 
sich schon eine ganze Anzahl Gerichte bereiten. Man sorge 
nur dafür, daß das Gemüse stets frisch gepflückt wird. Ist 
kein eigener Garten vorhanden und kommt das Gemüse 
aus anderen Ortschaften, so muß es luftig und im Schatten 
aufbewahrt werden. Man gebe, wenn irgend möglich, 
mittags stets ein frisches Gemüsegericht, abends wenig- 
stens einen guten Salat von Gurken, grünen Bohnen oder 
Tomaten. Befolgt man diese Regel, so wird selbst bei 
reichlicher Fleischnahrung die Gesundheit keinen Schaden 
leiden, besonders wenn mehrmals am Tage auch frisches 
Obst gegessen wird« 

1. 

Grüne Bohnen. 

Nachdem die Bohnen abgezogen sind, werden sie 

in kurze Stücke gebrochen und in Salzwasser weich ge- 
kocht. Dann schwitzt man eine kleingeschnittene Zwiebel 
in Butter gelb, ebenso etwas Mehl, verkocht dies mit 
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Brfihe oder Wasser zu einer Sauce und tut die gut al>- 
getropften Bolinen mit etwas gewiegter Petersilie hinein. 

2. 

Grüne Bolinen in Milcli. 
Man schneidet die Bohnen recht fein und läOc sie, 
naclidem sie mit Saiz weioli geicoclit sind, abtropfen. Dann 
scliwitzt man 1 Löffiel Mehl in Butter gelb» tut so viel 
Milch daran, daO es eine gebundene Sauce gibt, in welcher 
man die Bohnen noch etwas ziehen läßt. Gewiegte Peter« 
silie verbessert das Gericht. 

3. 

Grüne Bohnen auf türldsche Art 
siehe Okra auf türkische Art» doch bleibt der Zitronen- 
saft fort 

4. 

Grüne Bohnen mit Tomatensauce 
siehe Olcra mit Tomatensauce« 

5. 

Grüne Bohnen nnd weifte. 

Hat man reife Bohnen und junge grüne zur selben 
Zeit im Garten, so kann man beide Sorten sehr gut zu- 
sammen verwenden. Man setzt zuerst die ausgeschälten 
weißen Bohnen auf, sind diese halb gar, kommen die in 
kleine Stücke gebrochenen jungen Bohnen aufis Feuer. 
Wenn beide Sorten gar sind, macht man eine Sauce nach 
Hausmeisterart (siehe diese) dazu. 

6. 

Pferdebohnen« 

Falls sie jung und zart sind, kann man sie mit der 
Schale mit Fleisch zusammen kochen» wie grüne Bohnen 
mit Fleisch und Tomaten. Sind die Bohnen ilter» so 
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werden sie ausgeschält und mit einer Tomatensauce oder 
einer solchen nach Hausmeisterart bereitet 

7. 

Okra oder Gombo, auch Bamie genannt 

Von den kleinen grünen Schoten werden die Stiele 
sauber abgeschnitten, dann werden die Schoten gewaschen 
und, nachdem sie abgetropft, in Butter oder gutem Fett 
angedünstet Dann ffigt man Tomatensaft und das nötige 
Salz dazu und Icocht sie völlig weich. 

a 

Okra auf tUrkische Art. 

Man dünstet kleingeschnittenes Hammelfleisch in Fett, 
ebenso Zwiebel und Okra, tut kochendes Wasser und 
Tomatensaft, Salz, Pfeifer, etwas Zitronensaft daran und 
liOt alles recht lange und langsam welch dfinsten. Man 

nimmt etwa halb so viel Fleisch wie Gemüse. 

9. 

Okra mit weii^er Sauce. 

Nachdem die Okra weichgekocht ist, macht man von 
Schwitzmehl und Milch eine gebundene Sauce, in weicher 
man das Gemflse noch etwas ziehen ÜDt und schärft mit 
wenig Zitronensaft ab. Hat man keine Milch, so nimmt 

man das Gemüsewasser und ziehe die Sauce mit Eidotter 
ab« Als Zugabe zu gebratenem Fleisch oder Geflügel. 

10. 

Okra mit Huhn 
siehe Huhn mit Gombo. 

11. 

Okim mit Tomatenaauce. 

Man IflOt die weichgekochten Okra gut abtropfen und 

macht dann von Schwitzmehl und Tomatensaft eine ge- 
bundene Sauce, in der man das Gemüse ziehen laßt 
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Eierpflanze mit Fleisch gekocht 
Man schneidet die geschälten Eierpflanzen in eigroGe 
Stücke, die in Fett oder Butter angebraten werden. Dann 
brät man ebenso große Stücke Hammelfleisch und Zwiebel 
braun, tut alles zusammen» fügt geschnittene Tomaten, Salz 
und Pfeffer dazu und ISßt alles langsam weich schmoren. 

13. 

Eierpflanze gebacken, auf türkische Art 

Man schält die Eierpflanzen, schneidet sie in etwa 2 mm 
dicke Scheiben und legt sie in gesalzenes Wasser. Dann 
macht man reichlich öl oder Fett heiß, drückt die Scheiben 
mit der Hand aus und backt sie, in dem heißen Fett 
schwimmend, braun. 

14. 

Eierpflanze paniert 

Man bestreut die Scheiben mit Salz, nach Geschmack 
etwas Pfeffer, und läßt sie so eine Zeitlang ziehen. Dann 
wälzt man sie in Ei und geriebener Semmel und backt 
sie in Butter goldbraun. ^ 

15. 

Eierpflanze gefüllt, auf türkische Art 
(Sehr gut) 

Man schäh die Eierpflanzen und macht in der Mitte 
einen langen Schnitt der Länge nach. Dann backt man 
sie von allen Seiten in Fett braun und fäßt sie abkühlen. 

In dem Fett brat man nun [eingewiegtes Hammelfleisch, 
gewürzt mit Zwiebeln, Salz und Pfeffer, gut durch, doch 
nicht zu lange. Dann öffnet man den Einschnitt der 
Eierpflanze und füllt so viel von dem Fleisch hinein, als 
sie Cmen kann, preßt den Einschnitt fest zusammen und 
setzt dann eine Eierpflanze neben die andere auf den 
Boden eines großen Topfbs. Nun begießt man alles mit 



— 165 — 



reichlich Tomatensaft^ tut etwas Salz daran und ISßt die 
EierfirQchte langsam weich dünsten. Man nimmt sie vor- 
sichtig heraus, damit sie nicht zerfallen und serviert Reis 
dazu. 

16. 

JBierpflanze mit KMae. 

Junge Eierpflanzen werden der Länge nach in Hälften 
geschnitten, das Innere wird herausgenommen, kleingehackt, 
mit harten Eiern, Salz, Pfeffer vermischt und dann wieder 
in die Eierpflanzen gefüllt. Darauf tut man envas Butter 
und geriebenen Kise und backt das Gemüse im Ofen gar. 
Falls man einen solchen nicht hat, schmort man dasselbe 
im Topf weich. 

17. 

Eierpflanze in der Schüssel gebacken. 

Junge Bierpflanzen werden nicht ganz gar gekocht 
darauf in runde Scheiben von etwa Vs cm Dicke geschnitten 
und diese einige Minuten in Essig gelegt. Von 8 Löffel 

Mehl mit Butter macht man eine Mehlschwitze, füllt diese 
mit Milch auf, tut Salz und reichlich Pfeffer daran und 
lißt dies zu einer dicken Sauce verkochen, welche man 
mit einigen Eigelb abzieht. Ist Milch nicht zu haben, so 
nehme man das Gemüsewasser oder Fleischbrühe. Dann 
legt man das Gemüse in die Schüssel, tut die Sauce darüber, 
streut geriebene Semmel oder geriebenen Kise darüber 
und backt die Schüssel im Ofen dunkelgelb. Man gibt 
dazu Pökelzunge, Corned beef, Schinken, Dauerwurst oder 
gebratenes Fleisch. 

1& 

Tomaten mit Fleisdi. 

Man bf^um eine Zwiebel in Butter, nimmt diese 
heraus und bräunt dann in derselben Butter Hammel- 
oder Rindfleisch, das in eigroße Stücke geschnitten ist. 
Man berechnet pro Person etwa V2 9, Dann tut man 
etwas Fleischbrühe oder Wasser daran und liOt das Fleisch 
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mit der Zwiebel langsam weich dünsten. Wenn das Fleisch 

gar ist, brüht man große Tomaten ab, entfernt die Haut, 
nimmt die Kerne heraus und läßt sie auf dem Fleisch 
weich werden. Nach Belieben kann man ein Stückchen 
Paprika daran tun. Man serviert Reis oder Malduroni 
dazu. 

10. 

GeffUtte Tomaten. 

Von großen Tomaten wird der Deckel abgeschnitten 
und die Kerne werden herausgeholt. Darauf schiebt man 
sie 5 Minuten auf einer gebutterten Schüssel in den Ofen. 
Dann füllt man sie mit einem Ragout von Gehirn und 
Zunge, die man in erbsengroße Stücke geschnitten und 
mit einer dicken Sauce bereitet hat» gibt eine Spur ge- 
riebenen Schweizerldtee darüber und liOt die Tomaten 
noch 10 — 15 Minuten im Ofen schmoren. Man serviert 
sie auf Toast. 

Hat man kein Gehirn oder Zunge, so nehme man 
Fleisch, auch Geflügel und wiege dies mit etwas Zwiebel 
ganz fein. Kise und Sauce bleiben fort Man kann 
Heischreste dazu verwenden. Frisches Fleisch brate man 
mit der Zwiebel erst in Fett, doch mul3 es vorher fein 
gewiegt werden. Reste von Dosenzunge, Schinken, Corned 
beef lassen sich ebenfalls sehr ^ut als Füllung verwenden« 
Als Beigabe Reis» Makkaroni oder Püree von Yam. 

20. 

Tomaton mit SpiegeleL 

Man lege schöne reife Tomaten in heißes Wasser, 
ziehe die Schale ab, schneide sie in der Mitte durch und 
entferne die Kerne. Dann werden die Tomaten in kleine 
Stücke geschnitten und mit Butter in eine Eierpfanne ge- 
tan, ebenso nach Geschmack etwas klein geschnittene 
Zwiebel, PfeffSer und Salz. Dann schwenkt man alles 
über dem Feuer gut durch, schiigt für jede Person zwei 
£ier darüber und läßt diese auf den kochenden Tomaten- 
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Stückchen gar werden. Man serviert daa Gericht heiß in 
der Pfonnc ala Vorapeiae. 

21. 

Gurken gestowt 

Man schneidet nicht zu junge, aber auch nicht harte 
Ourken, nachdem man sie geschält hat, in vier Teile, ent- 
fernt die Kerne und teilt die Streifen nochmals in mehrere 
Stflclce. In der Kasserolle wird Butter warm gemacht, 
dann schwenkt man die Gurken mit Salz und etwas Pfeffer 
darin um und liOt sie langsam weich dflnsten, was in 
ca. V4 Stunde geschieht. Die Gurkenstücke dürfen aber 
nicht zerfallen. Dann tut man etwas Essig oder Zitronen- 
saft daran, stäubt etwas Mehl darüber und gibt die GurJcen 
als Beilage zu Hammelfleisch. 

22. 

Gefüllte Gurken 

siehe gefüllte Kiettergurken. 

23. 

Gurken mit Fleisch 
siehe Klettergurken mit Fleisch, doch legt man die Gurken» 
Stücke erat später zum Fleisch, da ale schneller gar kochen, 
wie fene. 

24. 

Gurken mit Farce. 

Man schneidet die geschälten Gurken halb durch 
und füllt sie mit einer Fleischfarce. Diese wird von ge- 
hacktem Rind- oder Hammelfleisch, aufgeweichten Semmeln, 
Pfeffer, Salz, geriebener Zitronenschale und geriebener 
Zwiebel gemacht Nun streut man geriebene Semmel 
darüber, träufelt Zitronensaft darauf, legt die Gurken neben- 
einander in einen großen Kochtopf und läßt sie in Fleisch- 
brühe oder in Tomatensaft weich dünsten. Man gibt Reis 
dazu oder serviert die Gurken aliein als MittelschOasei. 
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Kürbis mit Fleisch. 
In eigroüe Stücke geschnittenes Hammel-, Rind- oder 
Schweinefleisch wird in Fett von allen Seiten angebraten^ 
eine Ideingehackte Zwiebel ebenfUls gedfinstet^ dtnn liOt 
man beides mit Fleischbrühe oder Wasser langsam schmorea 
Ist das Fleisch halbgar, fugt man ebenso groO geschnittenen 
Kürbis dazu und läßt mit Pfeffer und Salz alles bei 
schwachem Feuer weich dünsten. Man gibt Reis, Bataten, 
Yam oder Brotfrucht dazu. 

26. 

Kürbismus. 

Man kocht KfirblsstQcke weich, streicht sie durch 
ein Sieb, bringt sie in den Topf zurück, tut etwas Butter 
oder gutes Fett daran, salzt, fügt eine Priese Pfeffer hinzu 
und läßt das Mus auf dem Feuer gut durchkochen» daß 
es einen Brei wie Kartoffelbrei gibt. 

27. 

KflrbisgemUse. 

Man bräunt eine würflig geschnittene Zwiebel in 
Butter oder gutem Fett, tut den in Würfel geschnittenen 
Kürbis dazu, schwenkt ihn in der Butter etwas herum, 
fügt etwas Wasser oder Brühe dazu und liüt ihn recht 
langsam auf kleinem Feuer mit PfeflPer und Salz weich 
werden» 

Vegetable marrow. 

Dieses gurkenartige Gemüse wird am besten wenn 
es Jung ist gekocht und wie Klettergurken in Sauce be^ 
reitet 

29. 

Vegetable marrow gebadten. 

Ist das Gemüse älter, so koche man es halb gar, 
schneide es in Viertel, entferne die Kerne, drehe die 
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Sc&cke in Eierkuchenteig um und backe 8ie in heißem 
Fett oder Butter goldbraun. 

30. 

Vegetable marrow in einer Form gebacken. 

Man kocht und teilt das Gemüse, wie oben angegeben, 
dann legt man es in eine Porzellanform und bedeckt es 
mit folgender Sauce. Eine ganz klein geschnittene Zwiebel 
wird mit 2 Löffel Butter gelb geschwitzt^ dann f&llt man 
mit GemQsewasser auf, 180t alles gut durchkochen, so daß 
es eine dicke Sauce gibt, zieht diese mit 2 Eigelb ab und 
rührt geriebenen Käse und etwas Pfeffer nach Geschmack 
daran. Die Form wird nun in nicht zu heißem Ofen 
^iMicken« 

31. 

Knlabasseii-Gemfise. 

siehe Kfirbi^emfise. 

32. 

Klettergurken gebacken. 

Diese als Gemüse recht wohlschmeckenden Gurken 
Icdnnen roh nicht verwendet werden. Es gibt verschiedene 
Arcen derselben« Es empfiehlt sich» die Gurken mdgüchst 
jung zu verwenden, da siCi ilter geworden» etwas holzig 

und trocken sind. 

Man schneide nicht zu harte Klettergurken, ohne sie 
zu schälen, in V3 cm dicke Scheiben und backe sie in 
lieiOem Fett oder Butter auf beiden Seiten goldbraun. Vor- 
her müssen die Scheiben gesalzen werden. 

KleCtefguflten paniertt 

Die Gurkenscheiben werden in Mehl, dann in Ei 
und hierauf in geriebener Semmel gewälzt, dann in heißem 
Fett ausgebacken. Man gibt sie als Beilage zu Fleisch 
4Kler mit einer Tomatensauce. 
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34. 

Kletteisarkea in Sauce. 

Recht zarte Klettergurken werden in gesalzenem 

Wasser weich gekocht. Dann schwitzt man Mehl in Butter 
gelb, füllt so viel von dem Gurkenwasser daran, daß es 
eine gebundene Sauce gibt und läßt die Gurken darin gut 
durchkochen. Dann zieht man die Sauce mit Eigelb ab, 
schirft mit Zitronensaft, legt die kleinen Gurken hinein 
und ISfit sie in der Sauce noch ziehen, aber nicht kochen* 
Man gibt das Gericht zu gebratenem Fleisch. 

35. 

Klettergurken mit Fleisch. 

Hammel- oder Riadüeisch wird in eigroOe Stücke 
geschnitten und mit etwas kleingeschnittener Zwiebel in 
Fett oder Butter angebraten. Dann f&gt man Tomatensaft 
oder Wasser dazu und ISOt das Fleisch etwas schmoren. 

Bevor es gar ist, werden geschälte Klettergurken (kleine 
brauchen nicht geschält zu werden) in eigroße Stücke 
geschnitten, in der gleichen Menge wie das Fleisch dazu- 
getan. Alles zusammen läßt man recht langsam weich 
dünsten. 

36. 

Geffllhe Klettcrgnfkeo* 

Um Klettergurke zu füllen, höhle man sie mit einem 
eisernen Aushöhler, ähnlich den Knochenaushöhlern Für 
Markknochen, aus. Ist ein solcher nicht vorhanden, nehme 
man ein langes, schmales Messer, drehe aber die Gurken 
fortwährend in der Hand, damit man den Rand nicht ein- 
schneide. Für jede Gurke berechnet man 1—2 Löffel Reia» 
wäscht ihn und vermischt ihn mit kleingehacktem Ham- 
mel- oder Rindfleisch, dem man kräftig Salz und Pfeffer 
zugefügt hat, auch nach Belieben mit kleingeschnittener 
Zwiebel. Mit dieser Mischung füllt man die Gurken, legt 
sie nebeneinander in einen Topf mit Fett oder Butter und 
läßt sie recht langsam darin weich schmoren. Man achte 
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darauf, daß die Gurken nicht anbrennen und Füge, wenn 

die Butter eingezogen, etwas Fleischbrühe oder Tomaten- 
saft hinzu, worin sie vollends gar schmoren müssen. Man 
gibt die Gurken als Vorspeise oder Zwischengerichc 

37. 

Klettei^gurken mit £i« 

Ganz junge Kettergurken werden recht klein gehackt 
und auf einer Elerp&nne mit einigen Zwiebeln unter be- 
stindigem RQhren weich gedünstet Nun verrfihrt man 

für jede Person 2 Eier mit dem nötigen Salz, gießt diese 
auf das heiße Gemüse, verrührt alles gut miteinander mit 
einem Blechlöffel, daß es stöckig wie Rührei wird, streut 
ervas Pfeifer oder Cayenne darüber und serviert recht heiß. 

38. 

Klettergurken mit Käse. 

Macht man wie Eierfrüchte mit Käse, nur dürfen 
keine Kerne in die Füllung geraten» es sei denn, daß sie 
noch ganz klein sind. 

39. 

Papalagemüse. 

Die unreifen Früchte werden abgeschält, in finger- 
dicke Streifen geschnitten und mit Salzwasser abgekocht. 
Dann schwitzt man Mehl in Butter gelb, gibt von dem 
Gemüsewasser dazu und lißt dies zu einer dicken Sauce 

aufkochen, die man dann mit etwas Zitronensaft schärft 
und mit 2 Eigelb abzieht. Die Papaiastöcke läßt man 
auf einem Sieb abtropfen und in der Sauce ziehen. Man 
gibt das Gemüse zu gebratenem Fleischi Steaks usw. 
Wenn die Papaia halbreif und schon etwas gelbüch sind, 
kann man sie als Karotten vorsetzen, entweder allein oder 
mit Dosenerbsen. An die Sauce gibt man dann reichlich 
Petersilie, läßt dafür Eier und Zitrone fort. 
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40. 
PalmkohL 

Der innere» ganz welOe, weiche Teil einer fanfpa 
Cocospalme wird in viereckige StQcIce, ca. 2 Finger dicl[, 

geschnitten. Diese Stücke werden in Wasser weich ge- 
kocht, nachdem man vorsichtig gesalzen hat, da leicht 
versalzen ist. Dann schwitzt man 1 — 2 Löffel Mehl in 
Butter gelb, fügt von dem Gemösewasser dazu und läßt es 
zu einer gebundenen Sauce verkochen, die man mit etvis 
Zitronensaft schärft und mit einigen Eigelb abzieht Die 
PalmkohlstQcke ISOt man nun gut abtropfen und in der 
Sauce ziehen, aber nicht kochen. Dies Gemöse hat, wenn 
es sorgfältig bereitet wird, den Geschmack von Artischocken- 
böden. Man nehme nur den Kohl einer 4 — 6 Jahre alten 
Palme und davon nur den kernigen« aber zarten und niclic 
blSttrigen Teil. Man halte nicht die jungen BlStter für dea 
Kohl, sondern nehme das Innere des Schaftes eines um- 
gehauenen Baumes. 

41. 

Gekochte Maiskolben. 

Wenn die Maiskolben ausgewachsen, aber noch ganz 
zart und saftig sind, werden sie abgeschnitten und la 
heiOem, etwas gesalzenem Wasser mit den grünen Hfllsen 

gar gekocht; diese löst man vor dem Anrichten ab und 

serviert die Kolben mit geschmolzener Butter. Bei Zeit- 
mangel entferne man die Hülsen vorher, da die Mais- 
kolben dann schneller gar werden. 

42. 

Grflne Maiskörner mit Tomaten. 

Eine klein geschnittene Zwiebel wird in Butter gelb 
gedünstet, dann fügt man in Scheiben geschnittene Tomaten 
mit Salz und Pfeifer daran, gibt die gleiche Menge grüne 
Maiskörner dazu und läOt alles langsam weich dQnstea. 
Man gibt das Gemüse als Beilage zu Koteletien, Prikan* 
dellen usw. 
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43. 

Grüner Mais mit Tomateasance. 
Nachdem der junge Mais gar gekocht isty Iftst man 
die Hülsen ab und serviert ihn in einer Tomatensauce. 

* 

44. 

Grüner Mais mit holländischer Sauce. 

Man verfährt, wie oben angegeben, und gibt eine 
holländische Sauce dazu. 

45. 

Grüner Mais mit Sauce nach Hausmeisterart 
Siehe Sauce nach Hausmeisterart. 

46. 

Gemttse von Batalenblättem. 

Man lese recht zarte Blätter aus und icoche diese in 
Salzwasser ab. Dann schQtte man die Blätter auF ein Sieb, 

drücke das Wasser gut aus, schütte sie auf ein Holzbrett 
und hacke sie recht fein. Danach tue man sie in einen 
Topf mit etwas Butter, Salz, Pfefter, rühre alles gut durch- 
einander und gebe, folls zu trocken, etwas Milch daran* 
Auf diese Art Icann man Blitter von vielen Pflanzen leochen, 
die zart und wohlschmeckend sind, besonders junge Taro- 
bUltter eignen sich dazu. Auch Blitter von Radieschen 
und Rettich werden in Süd-Amerika zu Spinat genommen. 

Man beachte, daß die Blätter nicht alle zart sind, 
einige also länger kochen müssen. Im Durchschnitt kann 
man Va—I Stunde hierfür rechnen. Die Hauptsache ist, 
daß die Blätter schnell kochen, damit sie ihre Farbe nicht 
verlieren. Nach dem Kochen wirft man sie rasch in 
kaltes Wasser, aus dem man sie aber bald wieder heraus- 
nimmt. 

47. 

Saiatblätter wie Spinat bereitet 
Hat man mehr Pflücksalat, als man verwenden kann. 
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so mache man Spinat davon in der Art, wie »Gemüse 
von Bacatenblättero'' beschrieben wurde. 

48. 

SaUUstengel wie S|MrgeL 

Hat man viel Pflficksalat» so puoe man die Stiele 
ab, binde diese zusammen, koche sie und serviere das 

Gemüse mit einer holländischen Sauce. 

49. 

Gefüllte Zwiebeln« 

Reclit große Zwiebeln koclie man etwa V4 Stunde 
in Salzwasser, lege sie in Icaltes Wasser und hdhle sie 
aus« Von recht feingewiegtem Hammel- oder Rlndflefsch 
macht man eine Farce, zu der man das Innere der Zwiebel, 

Salz, Pfeffer, 4 Eier (für 1 ^ Fleisch), etwas geriebenes 
Brot und Zitronenschale verwendet. Mit dieser Farce 
werden die Zwiebeln gefüllt. Nun legt man sie neben* 
einander In einen Topf, lügt etwas Fleischbrühe oder 
Tomatensaft dazu und ISBt sie langsam welch dflnsten. 
Als Beigabe dazu RelS| Yam oder Taro. 

50. 

Zwlelielnut. 

Bei größerem Zwlebelvorrai kann man ein Gemüse 
foigendermafkn davon bereiten. 

Man kocht die Zwiebeln in Salzwasser gtr, giefic 
das Wasser ab und treibt die Zwiebeln durch ein Sieb. 
Das Püree wird mit Buttter (pro Liter Zwiebeln 1 Ldflfel>» 
Salz, etwas Pfeffer und so viel Milch, daß es ein gebun- 
denes Mus gibt, nochmals durchgekocht. Man gibt es zu 
gebratenem Fleisch jeder Art, auch kann es statt Meer- 
rettich) mit etwas Essig bereitet^ zu gekochtem Fleisch ge* 
geben werden* 



Üigiiiztiü by <-3ÜOgIe 



— 175 — 

51. 
Mangold. 

Man streift die Blätter von den Stielen und kocht 
sie in heißem Wasser auf, dann liackt man sie ganz fein 
und streicht sie durch ein Sieb. Eine klein geschnittene 
Zwiebel wird in heißer Butter gelb gedünstet und das 

Mus des Mangold in dieser Butter umgedreht. Die Stengel 
kocht man in Salzwasser weich, nachdem sie in finger- 
lange Stücke geschnitten worden sind. Die Sauce bereitet 
man aus einer Mehlschwitze, die mit Milch aufgekocht und 
mit 2 Eigelb abgezogen wird, dann lißt man die Stengel 
darin ziehen. Beim Anrichten gibt man in die Mitte der 
Schfissel das grOne Mus und die Stengel mit der Sauce 
im Kranz ringsum. 

52. 

Mangold auf türkische Art 

Die BUtter werden abgebrüht und einzeln mit einer 
Fleischftirce gefüllt, dann fest zusammengewickelt und in 
einen weiten Topf gelegt Dann füllt man Fleischbrühe 
und Butter darüber und läßt diese kleinen Rouladen 

weich dünsten. 

Die Stengel werden allein in Salzwasser abgekocht 
und mit Öl, £ssig| Pfeffer und Salz zu einem Salat an- 
gerichtet 

53. 

GeflOlte Wefairebenhllttter. 

Man brüht die Weinrebenblätter ab, füllt sie mit 
einer Farce aus rohem Reis und rohem gehackten Hammel- 
fleisch und wickelt sie fest zusammen. In einem Topf 
mit Butter und etwas Brühe läßt man die kleinen Rouladen 
langsam weich dünsten. Beim Anrichten träufelt man etwas 
Zitronensaft darüber. 

Pilze. 

Nachdem man die Pilze gut abgeputzt hat, kocht 
man sie in Salzwasser auf und läßt sie abtropfen. Für 
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500 gr Pilze schwitzt man in einem Topf einen gehluften 
Löffel Butter mit venig Mehl durch, rQhrt die Pilze darin 

um und füllt etwas von dem Pilzwasser, Milch- oder 
Fleischbrühe nach, worin man die Pilze mit etwas Peter- 
silie und Salz langsam weich kochen läßt. Zuletzt gibt 
man beim Anrichten noch etwas Aische Butter und Peter- 
silie darüber. 



HfllsenfrQchte und Zerealien. 



Zerealien und Hülsenfrüchte sind bei rationeller Er- 
nährung nicht zu entbehren, da sie sehr viel Eiweifistoff 
enthalten, aufierdem halten sie sich auch gut und sind 
daher In der TropenkOche von nicht zu unterschltzendem 

Wene. Man muß aber dafür Sorge tragen, daß die Hülsen- 
früchte nicht dumpfig werden; sie müssen daher häufig 
in die Sonne gestellt werden. 

Man weiche die Früchte vor dem Kochen stets über 
Nacht ein, auch tue man auf 500 gr Früchte ca. eine Messer- 
spitze voll Natron, da sie schwer weich kochen. Das Salz 
füge man erst hinzu, wenn die Hülsenfrüchte ganz weich 
geworden sind. 

Der Genuß von Hafergrütze kann nicht genug emp- 
fohlen werden, da sie leicht verdaulich, nahrhaft und leicht 
sittigend ist 

Um das Anbrennen zu vermelden, koche man die 
HfllsenfrQchte und Zerealien nur auf kleinem Feuer, soll- 
ten sie sich aber schon angesetzt haben und leicht an- 
gebrannt sein, so schütte man die Hülsenfrüchte in einen 
anderen Topf und gebe frisches Wasser darauf. Auch 
rühre man häufig beim Kochen die Früchte um. 

Als Beilage gibt man Pökelfleisch, gekochten Schinken 
oder gerittcherten Speck. 

BiMNltl^ KmUwA fir die Trep««. 12 



Digitizea by i^üOgle 



— 178 — 



1. 

Erbsenpudding. 
Für 4 Personen kocht man von 750 gr Erbsen ein 
steifes Püree, das man in einem Napf mit dem notwendigen 
Salz» etwas Pfeffer, 6 Eiern» 2 Ldffel Butter und etwas 
Milch tQchtig verrührt Zuletzt zieht man den Schnee 
der Eier durch, kocht die Masse in einer Puddingform 
im Wasserbade 1 Stunde, gibt Zwiebelbutter dazu und 
serviert den Pudding mit gekochtem Salz- oder Pökel- 
fleisch. 

2. 

Erbsenpüree. 

Die Erbsen werden weich gekocht und durch ein 
Sieb gestrichen. Das dicke Mus tut man In den Topf 
zurück und ISßt es gut helO werden. Man richtet das 

Püree in einer Schüssel an und gibt reichlich Zwiebel- 
butter, in der aach ganz kleingeschnittener Speck mit- 
gebraten ist, darüber. 

3. 

Weifte Bohnen. 
Die Bohnen werden mit genügend Wasser und einer 
kleingeschnittenen Zwiebel au^etzt und weich gekocht 
Dann salzt man sie und tut Fett oder Butter daran. Man 

achte aber darauf, daO die Bohnen nicht zerkochen, son- 
dern nur halb zerfallen sind. Ein Stück Speck oder Pökel- 
fleisch mitgekocht verbessert das Gericht 

4. 

Weiße Boimen mit Tomaten. 
Man kocht die Bohnen mit einer kleingeschnittenen 
Zwiebel halb weich» gießt das Wasser ab» tut genügend 
Tomatensaft etwas Salz und Pfelfbr dazu und 180t nun 
noch die Bohnen langsam darin weich kochen. 

5. 

Saure weiße Bohnen. 
Man kocht die Bohnen nahezu weich und läßt sie 
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auf einem Siebe abtropfen. Inzwischen brät man Speck- 
würfe! goldgelb mit einer Icleingeschnittenen Zwiebel, 
schwitzt 1 Löffel Mehl darin, tut Fleischbrühe oder das 

Wasser der Bohnen und etwas Essig dazu, läßt diese 
Sauce noch einmal aufkochen und gibt dann die Bohnen 
mit dem nötigen Salz hinein, die man kurz eial^ochen 
läOty bis sie zeriallen. Nach Geschmack: kann man auch 
eine Priese Zucker daran tun. 

6. 

Weiße Bohnen mit Fleisch. 

Die Bohnen werden ohne Salz dreiviertel gar ge- 
kocht, dann läßt man sie auf einem Siebe ablaufen. In- 
zwischen bräunt man eine Ideingeschnittene Zwiebel in 
Buttert nimmt die Zwiebel dann heraus und brit mit noch 
etwas Fett oder Butter irgend eine Fleischsorte auf allen 
Seiten braun an. Dann fügt man die Zwiebel und die 
Bohnen dazu, salzt und gibt so viel Fleischbrühe oder 
Tomatensaft daran, daß alles bedeckt ist. Man läOt alles 
langsam weich dünsten und gibt» falls verkochti noch etwas 
Brahe daran. Die Bohnen werden in einer runden Schfissel 
angerichtet) die Fleischstücke werden im Kreise ringsum 
gelegt und obenauf wird Petersilie gestreut. 

7. 

Linsen. 

Die Linsen werden halb gar gekocht und dann das 
"Wasser abgegossen. Alsdann f&Ut man BrQhe oder auch 

einen Rest Bratensauce mit kleingeschnittener Zwiebel 

und einem Stückchen Butter oder gutem Fett daran und 
läßt die Linsen, nachdem man sie gesalzen, langsam gar 
kochen» aber nicht zerkochen, 

& 

Saure Linsen 

werden wie weiße Bohnen bereitet 

12» 
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9. 

KichererliseiL 
Diese Erbsensorte muß schon am Abend vorher mit 
etwas Natron eingeweicht werden. Am nichsten Tage lißt 
man sie mehrere Stunden kochen, bis sie gar ist und 
vermischt sie dann mit Reis. Man Icann die Erbsen auch 
auf einer Pfanne rösten und so verzehren. 

10. 
RelB. 

Es gehört viel Obung dazu, um Reis gut zu Icocfaen. 
Da aber in den Tropen Reis mindestens einmal täglich 
gegessen wird und aucli zu den nahrhaftesten Speisen 
gehört, so kann man fQr seine Zubereitung nicht genug 
Aufmerlssamkeit verwenden. Man vermeide es, Reis auf- 
zuwSrmen, denn einmal schmeckt er schlecht, sodann 
wirkt er infolge der Pilzbildung gesundheitsschidlich. Jeder 
Rest muß in den Futtertrog wandern. Man rechnet pro Per- 
son 125 gr Reis und messe immer genau ab, wozu man 
sich eines Napfes oder einer Tasse bedienen kann. Für 
ein Hauptgericht muü mehr genommen werden. Zum 
Kochen verwende msn stets denselben Topf, den man 
sehr sauber halten muß. Vor dem Kochen wasche man 
den Reis so oflt, bis das Wasser ganz kUr bleibt^ daan 
lese man alle Unrelnigkeiten aus. Der Reis wird mit so 
viel kochendem Wasser übergössen, daß der Holzlöffel 
darin stehen kann, und genügend gesalzen. Dann läOt man 
ca. h'4 Stunde lang das Wasser einkochen und stelle den Topf 
zur Seite, damit der Reis im Dampf weich dünstet. Die Kömer 
müssen aber ganz bleiben, die Feuchtigkeit mufi verdampfen* 
Dann tut man etwas Butter oben auf und 180t diese durch- 
ziehen. Statt der Butter kann man auch eine pikante Sauce 
dazugeben. 

Reis auf türkische Art 

Man wäscht den Reis mehrere Male, bis er ganz rein 
ist. Dann erhitzt man im Topf für je 500 gr Reis 1 LölfeL 
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Butter, gießt so viel Wasser darauf, daß der Reis bedeckt 
Ist und der Holzlöffel darin stehen kann, und kocht den 
Reis auf kleinem Feuer gleichmäßig mit dem nötigen Salz, 
ohae ihn umzurühren. Sollte das Wasser einkochen, so 
ktan man von oben noch etwas zugießen. Man pHifie ein 
Reiskorn zwischen den Fingern, ob es gar Ist, dann ziehe 
man den Topf auf ganz schwaches Feuer und lasse ihn 
dort im eigenen Dampf ganz trocken werden. 

12. 

Reis mit Linsen auf tilrkische Art 

Zwei Zwiebeln werden in reichlich Fett oder gutem 
öl gebriunt, dann gJeOt man Wasser darauf und Icocht 
etwa 500 gr Linsen darin halbgar. Man salzt und tut die 

gleiche Quantität Reis dazu, läßt ihn gar quellen, indem 
man beides zusammenrührt. Man richtet das Gericht auf 
einer Schüssel in Bergform an, streut oben darauf in 
Butter gebräunte Zwiebelringe und gibt gebratenes Fleisch - 
dazu. 

13. 

Rein mit Klcherertwen auf türklBehe Art 

Eine kleingeschnittene Zwiebel wird in 2 Löffel Butter 
gebräunt, dazu tut man 500 gr gewaschenen Reis, den 
man in der Butter so lange umwendet, bis er Farbe be- 
kommen hat, dann gießt man soviel heißes Wasser zu, 
daß der Löffel darin stehen kann» und iiflt den Reis recht 
langsam so lange kochen, bis er ganz trocken ist 

Bevor der Reis gar ist, rflhrt man etwa 250 gr weich 
gekochte Kichererbsen durch und läßt beides zusammen 
durchziehen. Man gibt weich gedünstetes Hammelfieisch 
und saure Milch dazu. 

14. 

Reis auf italienische Art 

In etwa 50 gr heißer Butter bratet man 1 oder 2 Zwiebeln 

und eine Zehe Knoblauch, dann dreht man in der Butter 
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2 Tassen gewaschenen Reis um, bis er goldgelb geworden 
ist, worauf man etwa ^ 4 Liter Brühe aufgießt und den 
Reis darin langsam weich dünsten läßt, doch darf er nicht 
breiig werden. Zuletzt fugt man noch 1 Löffel Butter 
und 2 gehäufte Löffel geriebenen Käse hinzu. Mit einer 
Hoiz* oder großen Bratengabel rfibrt man alles gut durch 
und läßt dann den Reis auf dem Feuer etwas trocknen* 
Der Reis ist auch schmackhaft ohne ICSse. 

15. 

Reis «nf MailliiMlenurt 

250 gr Reis, 65 gr Butter für 2 — 3 Personen. 

Ein gutes Stück Butter läßt man mit einer halben 
Zwiebel auf starkem Feuer goldbraun werden, dann nimmt 
man die Zwiebel heraus und gibt 250 gr Reis in die Butter. 
Der Reis wird so lange aufmerksam gerfihrt» bis er sich 
gelblich fiirbt» dann fQllt man löffelweise etwas kochende 
Brühe zu, tut Pfeffer und Salz nach Geschmack daran 
und füllt, wenn erforderlich, noch Brühe langsam nach, 
bis der Reis gequollen ist. Zuletzt gibt man Tomaten- 
püree daran und richtet dann den Reis, mit Parmesankäse 
vermischt, auf einer flachen Schüssel an. Obenauf streut 
man ebenfalls Käse« Hat man als zweites Gericht Ge- 
flügel, oder will man solches für die Abendmahlzeit geben, 
so kann man die in die Brühe eingekochten Lebern in 
Stücke schneiden und oben auf den Reis legen. 

ReisfHkandelleiL 

Vom Mittag übriggebliebener Reis kann für die Abend- 
mahlzeit verwendet werden, indem man davon längliche 
Klöße formt, in deren Mitte man ein Loch macht, 
das mit gewiegtem Braten oder Geflügel gefüllt wird. 
Die KlölSchen drückt man zu, wSlzt sie in Ei und Semmel 
und bickt sie in heißem Fett Man kann eine To* 
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matensauce dazu geben, doch sind sie auch ohne diese 
schmackhaft. 

17. 
Milchreis. 

Der gut gewaschene Reis wird in kurz vor dem 
Kochen befindliche Milch geschüttet und darin langsam 
weichgekocht. Der Michreis darf etwas feuchter als der 
Wasserreis sein. Nach Geschmack füge man etwas Salz^ 
Zucker und Zitronenschale daran* Der Reis wird mit 
brauner Butter angerichtet und zu Prikandellen, Leber, 
Steaks etc. gegeben. 

18. 

Curry«Reis» 

Eine große, in kleine WQrfel geschnittene Zwiebel 
wird in Butter gelb gedünstet, worauf man för 4 Personen 

ca. 500 gr Reis hineingibt und unter Rühren darin gelb 
werden läßt, dann muß er in der schon angegebenen 
Weise weich kocheo. Nun verquirlt man 1 Teelöffel 
Currypulver mit etwas Milch und fügt dies an den Reis, 
indem man gleichmißlg, ohne den Reis zu sehr zu drücken 
mit einer großen Bratengabel darin rührt Man richtet 
ihn bergförmig an und legt Steaks, gebratene Leber, Fri- 
Icandellen usw. herum. 

19. 

Mnkknrad mit KMse. 

Die Makkaroni müssen stets in kochendes Wasser 
getan werden, sobald man sie mit kaltem Wasser aufsetzt, 
kleben sie zusammen. Als Hauptgericht rechnet man pro 
Person 100 gr Makkaroni» 1 LöfPel Butter und V2 Loffei 
geriebenen Parmesankise. Die in Salzwasser abgekochten 
Mnkkaroni iSOt man auf einem Sieb ablaufen, tut dann 
Butter in den Topf, dreht die Makkaroni darin gut um 
und streut den Käse darüber. Dann schwenkt man, nach- 
dem man noch etwas Pfeffer darangetan hat, die Makka- 
roni nochmals gut durch und richtet sie an. 
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Makkaroni mit Tomaten. 
Die Makkaroni werden in der angegebenen Weise 
gekocht, dann fügt man das Mus von gekochten und durch 
ein Sieb getriebenen Tomaten dazu. 

21. 

Gebackene MakkaronL 

Die Makkaroni werden in der angegebenen Weise 
mit oder ohne Tomaten gekocht, dann in eine Porzellan- 
schQssel getan, obenauf nochmals mit Käse und Burrer- 
klOmpchen bestreut und im Ofen gebacken, bis die Ober- 
fläche goldbraun ist 

22. 

Gebftdrene Makkaroni mit SdiiiikeiL 

Nachdem die Makkaroni abgekocht sind, bereitet 
man eine leichte Mehlschwitze, die man gut mit Milch 
verkocht, mit einigen Eigelb abzieht, ca. 125 gr geriebenen 
Käse und etwas Pfeffer verrQhrt und unter die Makka- 
roni mischt In einer Porzeüanform breitet man eine 
L^age Makicaroni aus, die man mit kleingeschnittenen 
Schinkenstfickchen bestreut und so fort bis man die Decke 
von Makkaroni macht, die man mit geriebener Semmel 
und Butterklümpchen bestreut. Die Form setzt man in 
den Ofen zum Backen. Statt Schinken kann man auch 
Cornedbeef, Zunge, luiites Fleisch oder Geflügel nehmen. 

23. 

MaUmroni mit PiadL 

Einen nicht zu weichlichen und nicht zu graten- 
reichen Fisch kocht man mit Gewürz und Zwiebel in 
gesalzenem Wasser mit einen Schuß Essig gar. Pur 4 Per- 
sonen berechnet man 125 gr kieingebrochene Makkaroni, 
die man gleichfolis gar kocht und auf einem Sieb ab- 
tropfen ISOt In 125 gr helOer Butter schwitzt man 1—2 
Ideingeschnittene Zwiebeln, rührt etwas Müc% Anchovis- 
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sauce, den Saft einer Zitrone, Pfeffer und Salz daran und 
läßt die Sauce aufkochen. Dann legt man den von Gräten 
und Haut befreiten Fisch hinein und läßt ihn gut durch- 
ziehen. Belm Anrichten streut man geriebenen Käse^ CiUs 
vorhanden, darüber. Statt Anchoviasauce kann man auch 
TomatenpQree nehmen, ebenso Dosenaustern. Dann gar- 
niert man die SchQssel mit gebackenen Austern. Auch 
vom Mittag übrig gebliebener Fisch kann zu diesem Ge- 
richt für die Abendmahlzeit verwendet werden. 

24. 

Makknroilipadding. 

Für 4 Personen kocht man 250 gr Makkaroni in 
Salzwasser gar, die man dann auf einem Sieb abtropfen 
läßt. Vor dem Kochen breche man die Makkaroni ent- 
zwei. Eine Blech- oder Porzellanform wird am Rand mit 
Makkaroni ausgelegt, dann tut man ganz fein gewiegtes 
kaltes Fleisch mit wenig Zwiebel vermischt hinein, legt 
darauf Makkaroni und füllt so abwechselnd, bis die Form 
voll ist. Nun rührt man etwa 4 Eier mit etwas Brühe 
oder Milch recht glatt, reibt, falls vorhanden, etwas Käse 
dazu und gießt dies Ober den Pudding. Man kocht ihn 
etwa 1 Stunde in der Form. Von Mehlschwitze und 
2 Eigelb bereitet man eine weiße Sauce» die man über 
den umgestülpten Pudding gießt. Champignons oder Stein- 
pilze aus Dosen verbessern die Sauce. Zu der Flefsch- 
fQllung nimmt man am besten Braten oder Geflügel, die 
als Reste vom Tage vorher blieben. Von den Knochen 
und AbfiUlen kocht man dann eine kurze Brühe, die zur 
Sauce Verwendung findet 

25. 

Maimdil (Polenta). 

500 gr Maismehl kocht man mit dem nötigen Salz 
in etwa 1 Liter Wasser zu einem steifen Brei, den man 
auf einer Schüssel anrichtet und obenauf Zwiebelbutter 



Üigiiizeü by i^üOgle 



gibt. Die Polenta ist eine angenehme Zugabe zu Braten 
oder Geflügel. 

Sobald erkaltet, schneidet man den Maismehlbrei ia 
fingerdicke Streifen, die man in Fett goldbraun brät 

26. 

Hafergrütze 

wird mit etwas Salz etwa 30 Minuten langsam zu einem 
dicken Brei gekocht. Man bestreut ihn mit Zucker und 
gibt warme oder icaite Milch dazu als FrühstQckgericht. 
Auch gekochtes Obst ist eine angenehme Beigabe. 

27. 

Maisgries (Hominy) 
wird wie Hafergrütze gekocht und zum Frühstück gegessen. 

Buchweizengrütze 
wird wie Hafergrütze bereitet. 
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XVIL 

Knollengewächse 
als Ersatz für Kartoffeln 



In der heißen Zone wachsen bekanntlich keine oder 
nur sehr selten Kartotteln. Dort, wo diese aber durch 
Transport aus anderen Landern zu haben sind, müssen 
sie sehr teuer bezahlt werden und sind bei mangelnder 
Sorgfalt bald dem Verderben ausgesetzt Wie man sie 
möglichst lange erhalten kann, ist schon unter „Auf- 
bewahrung von Lebensmitteln" gesagt. Man wird daher 
die Kartolfelo häutig als Leckerbissen behandeln müssen. 
Es gibt aber überall verschiedenartige Knollengewächse, 
die bei sorgfiiltiger Zubereitung als Ersatz für Kartoffeln 
dienen können. 

Besonders ist hierzu Yam geeignet. Jedenfalls ist 
frischer Yam oder Taro viel bekömmlicher und auch 
wohlschmeckender als getrocknete oder eingekochte Dosen- 
kartoffeln. Bei möglichst wechselnder Zubereitung wird 
Yam oder Taro von jedermann gern gegessen werden. 

1. 

Yam gekoeht 

Man schneidet eine Wurzel, oder falls sie sehr groß 
ist, was recht häufig der Fall ist, nur einen Teil derselben 
ia Stücke in der Größe einer großen Kartoffel und kocht 
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sie in gesalzenem Nasser gtr. Dann gießt man das Wasser 
ab und stelit den Topf noclimals ans Feuer Ms die Tain- 

stücke trocken und mehlig sind. Sie werden als Er^aa 
für Kartoffeln zum Fleisch gegeben. 

2. 

Yam-Mus. 

Die gekoeiiten YamstQelcehen werden durcii ein Sieb 
gerieben, oder, felis ein solehes nieht vorhanden ist, im 

Topf zerrieben oder recht klein gestampft. Dann tut man 
etwas Butter und Milch daran und läßt alles unter be- 
ständigem Rühren zu einem dicken Brei verkochen. Man 
gibt das Mus als Beilage zu Ragouts usw. Hat man 
Fleisoh ohne Sauee^ so brflune man eine Ideingeschnittene 
Zwiebel in Butter und gielSe diese Ober das sauber in 
einer Schüssel angerichtete Mus« 

3. 

Yampudding. 
(Sehr gut.) 

Man rQhre etwa 100 gr Butter zu Schaum, füge 9 
gelcochten und zu Mus geriebenen Yam und nach und 

nach 8 Eigelb und das nötige Salz dazu, ferner in Milch 
geweichtes und ausgedrücktes Weißbrot in etwa Faust- 
größe, eine klein geschnittene, in Butter gedünstete Zwiebel, 
gehackte Petersilie und zuletzt das zu Schaum geschlagene 
WeiOe der Eier. Nachdem man alles gut verrührt hat, 
gibt man die Masse in eine gut gebutterte Form oder 
Porzellanschfissel und läßt diese im Wasserbade 1 Stunde 
kochen. Man gibt den Pudding, umgestürzt, zu Braten, 
Geflügel, Ragout usw. 

4. 

Yam-Pricot 

1 9 Hammel- oder Rind- und 1 ^ Schweinefleisch 
oder 2 ^ Fleisch von einer Sorte schneidet man in kleine 
1 cm diclce Scheiben und entfernt die Sehnen und das 
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alizureichliche Fett. Der Yam wird geschält, gewaschen 
und in calergroOe Scheiben gescliaitten» desgleichen vier 
große Zwiebeln. In eine gut gebutterte Blechform legt 
man nun schichtweise alles und streut dazwischen Pfeffer 

und Salz. Die obere und untere Schicht müssen aus 
YamstOcken, auf die man Butterstückchen fügt, bestehen. 
Dann kocht man die Form 1' 2 2 Stunden im Wasser- 
bade und stürzt sie beim Anrichten in eine runde tiefe 
Schüssel. 

5. 

Tain mit Fleisch. 

Eine kleingeschnittene Zwiebel wird in Butter ge- 
bräunt und dann herausgenommen, dann bräune man in 
derselben Butter das in eigroße Stücke geschnittene Fleisch, 
tue Tomatensaft daran und lasse es langsam weichdünsten* 
Dann werden die in Würfel geschnittenen Yamstücke dazu 
getan und können etwas zerkochen. 

Hat man vom Tage vorher kaltes Fleisch, so kann 
es zu diesem Gericht mit verv^andt werden. Die Yam- 
stücke müssen in diesem Falle vorher etwas angebraten 
werden; das Fleisch fügt man erst dazu, wenn die Yam- 
stücke schon etwas gekocht haben. 

6. 

Gekochte Yam gebraten. 

Man läßt Zwiebelscheiben in gutem Fett oder Butter 
bräunen, schneidet die gekochten Yamstücke in Scheiben 
und brät diese wie Bratkartoffeln auf allen Seiten bräunlich. 
Falls Fett oder Butter nicht vorhanden sind, nehme man 
öly lasse es aber erst recht heiO werden» bevor man die 
Yamscheiben hineingibt 

7. 

Rohe Yam gebraten. 

Man schneide die Yamwurzel in Stücke, ungefähr 
wie ein kleiner Finger lang und dick, salze sie und brate 
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sie in iieiOem Fett oder Öl schwimniend goldbraun. Man 
beobachte die Stücke genau und nehme mit dem Schaum- 
löffel sofort die einzelnen Stücke, die goldbraun sind, 
heraus, da sie sonst zu dunkel und hart werden. Die 
Hauptsache ist, daß sie in Fett schwimmen und nicht an- 
setzen können. Die gebratenen Yamstücke bilden eine 
beliebte Beilage zu Braten» Steaks usw. 

a 

Tarn mit Milchsauce. 

Man macht mit 2 Löffel Mehl eine helle Mehlschwitze 
und läßt sie mit Milch und etwas Salz aufkochen. Dann 
gibt man ein Stückchen roten Pfeffer und den in Scheiben 
geschnittenen gar gekochten Yam dazu und UOt alles gut 
durchziehen. Als Beilage gibt man Leber, rohen Schinken, 
Dauerwurst, Koteletten, Geflügel usw. Falls Milch nicht 
vorhanden ist, kann man ungezuckerte Dosenmilch ver- 
wenden, auch die Sauce noch mit 2 Eigelb abziehen. 

9. 

Yam mit Petersilie. 

Man schwitzt 2 Löffel Mehl In Butter gelb, desgleichen 

eine in Würfel geschnittene Zwiebel und läßt sie mit 
Brühe oder Wasser und dem nötigen Salz aufkochen. Der 
in Scheiben geschnittene Yam wird nun dazugetan und 
mufi langsam weichdünsten» zuletzt gibt man reichlich ge- 
wiegte Petersilie dazu. Als Beilage gebratenes Fleisch, 
Geflflgel, Frlkandellen» Koteletten usw. 

10. 

Yam mit Zwiebelsance. 

Man bräunt eine in Scheiben geschnittene Zwiebel 
in Butter oder gutem Fett, tut etwas Brühe oder Fleisch 
daran und lifit sie mit einigen Pfefferkörnern oder einer 
Schote roten Pfeffer und Essig nach Geschmack weich 
dünsten« Die In Scheiben geschnittenen, halb gar gekochten 
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Yftmstflcke werden dazu getan und mfissen langsam In 

der Sauce weichdünsten. Falls die Sauce zu dick wird, 
so verdünne man sie mit etwas Brühe. Ais Beilage Kote- 
lecten, Steaks, Frikandellen usw. 

11. 

Yampiiffer, 

Der rohe Yam wird zerrieben. Man berechnet pro 
Person einen Tassenkopf voll, als Hauptgericht etwas mehr, 
und nimmt pro Tasse 1 Ei und i Teelöffel voll Mehl, 
etwas Milch und Salz. Dies alles verrührt man gut. Ist 
der Yam wisaerig, so lasse man ihn, zerrieben» auf einem 
Sieb abtropfen, auch kann man, fiilla der Teig zu dünn ist, 
noch etwas Mehl hinzufQ^en. Man nehme, wenn möglich, 
keinen bläulichen sondern weißen Yam und lasse den Teig 
nicht lange stehen, da er sonst grau wird. Von dem Teig 
backe man nicht zu große, runde flache Puffer, die sofort 
aul^ietragen werden müssen. Als Beigabe gekochtes Obst 
oder zu Fisch, Schinken, Wurst serviert 

12. 

Puffer von gekochtem Yam. 

Yam wird in Salzwasser weich gekocht und mit Milch, 
ecwas Butter und Eiern (pro Person 1 — 2 Stück) verrührt. 
Ist die Masse zu steif, so füge man etwas Milch dazu. 
Dann backe man in heiOem Schmalz Ideine runde Fri« 
kandellen, bestreue sie mit Zucker und gebe sie recht 
heiß mit gekochtem Obst, oder auch allein, zu Tisch. 

13. 

Taro mit Fleiadi 
siehe Yam mit Fleisch. 

14. 

Gekochter Taro 
siehe gekochter Yam. 
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15* 

Brotflniclit (Cfltateta 
Brotfhicht wird am besten im Bratofen oder in der 

Asche geröstet. Dann kratzt man die äußere Schale ab 
und bringt die Frucht noch heiß, in Scheiben geschnitten, 
auf den Tisch. 

16. 

Brotfrttchtpttree. 

Man zerstampft die abgelcochte oder gebacicene Brot- 
fhicht wie Kartoffelmus, fügt etwas Salz daran und ver- 
rührt das Mus mit Kokosmilch zu einem festen Brei. Die 
Kokosmilch gewinnt man, indem man den Kokosnußkern 
reibt, auf ein Mulituch schüttet, etwas Wasser darüber tut 
und die zerriebene Masse recht fest ausdrückt* (Siehe S* 85.) 

17. 

Samoanlsciie BrotfirudilldVfte. 

Eine geschälte Brotfrucht wird in Salzwasser weich 
gekocht, dann mit einem Quirl zu Mus verrührt und aus 
diesem werden dann Klöße geformt. Die ausgepreßte 
Milch mehrerer Kokosnüsse wird mit etwas Salz und 
Wasser au^ekochc, dann legt man die Kldße hinein und 
liQt sie etwas kochen» doch dilrfen sie nicht zer&llen. 
Die Gewinnung der Kokosmilch siehe oben. 

Ais Beigabe zu Braten, gebratenen Hühnern usw. 

18. 

Bataten oder SüßkartolT^hi. 

Diese werden genau, wie Kartoffeln bereitet» doch 
werden sie nicht immer gern gegessen» da sie einen sflO- 

liehen Geschmack haben. Am besten schmecken sie, 
wenn man sie in der Asche backt und dann abzieht, auch 
kann man sie in der Schale kochen, dann abziehen, in 
Scheiben schneiden und mit Zwiebel in Fett oder Butter 
braten. Ais Mus kann man sie ebenfiüls bereiten, indem 
man sie kocht» dann durch ein Sieb treibt, mit Salz und 
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Butter verrohrt. Auf diese Art zubereitet schmecken sie 
wie Maronen und eignen sich als Beilage zu Geflügel. 

19. 

Gekochte Bananen. 

In Gegenden, wo es wenig KnoUengewiehse gibt» 
die in tcartoffellhnlieher Weise bereitet werden tcdnnen, 

Icocht man unreife Bananen mit der Schale in Salzwasser 
gar, zieht dann die Schale ab und benutzt die mehlige 
Frucht wie Kartoffeln. 

20. 

Gelmtene Bananen. 

Nicht zu reife Bananen werden abgezogen, in zwei 
Hälften geschnitten, gesalzen und in heißem Fett oder 
Butter goldbraun gebraten. Als Beilage zu Braten oder 
Gcflfigel. 
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XVIII. 
Vorspeisen. 



Die Vorspeisen gibt man» um den Appetit anzuregen oder 
die Speisenfolge reicher zu gestalten. Unter vEierspeisen' 
und »Konserven* sind vielerlei Vorgerichte angegeben. 

Mittags gibt man die Vorspeisen als erstes Gericht, 
Abends nach der Suppe. 

Bei unerwartetem Besuch bereitet man schnell eine 
Vorspeise, dann werden die anderen Gerichte ausreichen. 
Mit den folgenden Vorspeisen kann - große Abwechselung 
geschaffen werden. 

1. 

AustetnhrtllclHMi. 

Weißbrotscheiben werden in Butter geröstet und mit 
Austern Frikassee besu'ichen. Die Schüssel garniert man 
mit Zitronenvierteln. 

Man bereitet eine Prikasseesauce (siehe dieseX die 
mit genügend Eiern abgezogen sein muß^ um simig zu sein, 
und läßt darin frische oder Dosenaustern ziehen. Das 
Wasser der Austern w ird zur Sauce verwandt, die Austern 
müssen von den Barten befreit sein. 

2. 

Kaviarbrätchen. 

Man bereitet guten Toast, bestreicht die Scheiben 

mit Butter und tut mit einem silbernen Teelöffel Kaviar 
darauf. Die Schüssel wird mit Zitronenviertela garniert. 
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3. 

Nierenschnitten. 

Die gebratenen Hammel- oder Schweinenieren werden 
mit ihrem Fett, etwas Schinlcen oder Icaltem Fleisch und 

Petersilie ganz fein gehackt und mit I Ei, 1 — 2 Eidotter, 
etwas Milch, Salz, Zitronenschale und etwas Zwieback 
vermischt. Weißbrot wird in Milch und 2 Eiern eingeweicht 
und dick mit der gehackten Masse bestrichen, worauf man 
cUese glatt streicht, kreuzweise einkerbt und mit gestoßenem 
Zwiebacic oder Weißbrot bestreut In zerlassener heißer 
Butter brit man die untere Seite gelb, worauf man einige 
Minuten die Schnitten auf die bestrichene Seite legt Man 
serviert sie heiO und gibt sie als Vorgericht nach der 
Suppe oder als Beilage zu Dosengemüse. 

4. 

Sdiinkensduiitten* 

AbfSIle von Schinken werden mit etwas Fett ganz 

fein gewiegt. Zu einem Suppenteller von Schinken nimmt 
man 3 Eier, einige gestoßene Zwieback oder Semmel, etwas 
Pfeffer und mische alles tüchtig. Inzwischen werden 
Weißbrotschnitte in Milch, die mit 2 Eiern gequirlt ist, 
eingeweicht, dann bestreicht man sie mit Schinken, dreht 
die Schnitte in geriebenem Brot um und backt sie in Butter, 
bis sie dunkelgelb sind. 

5. 

Sdiinkenpastetchen. 

Man rührt ^/a Löffel Butter zu Schaum, fügt 4 Ei- 
gelb, 2 Löffel Mehl und 125 gr gewiegten Schinken ohne 
Fett dazu. Kleine Pastetenformen werden mit rund aus- 
gestochenem Blätter- oder Mfirbeteig belegt, mit der Farce 
gefilllt, mit einem Teigblatt bedeckt» mit Ei bestrichen 
und in guter Hitze schnell gar gebacken. 

13* 
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HflliBCfpASCctm 

werden wie Schfnkenpasteten bereitet» nur wird stttt Schin- 
ken Hühnerfleisch verwendet, auch kann man Schinken und 
Huhn mischen. AuF dieselbe Art werden auch Pasteten 
von Austern, PökeUunge, Wild» wilden Tauben, Schnepfen 
etc. bereitet. 

7. 

Pieteten i 1a Jardin^ 

Man verrührt 125 gr Butter mft der gleichen Menge 

Weißbrot, gibt 6 Eigelb dazu, darauf Spargel, grüne Erbsen 
und Morcheln und mischt alles zu einer nicht zu deichen 
Masse, die man in der vorher beschriebenen Weise in Formen 
füllt und bäckt 

8. 

Leberbrtttchen. 

Eine Leber, gleichviel welcher Art, auch Hühner- 
lebern werden in Salzwasser gekocht, fein gewiegt, in 
Butter geschmort, mit 4 — 5 gewiegten Sardellen und 1 ge- 
riebenen Zwiebel vermischt. Diese Farce streicht man 
auf in Butter gerdstetes Weißbrot 

9. 

Crepinets von Leber. 

Die Leber von einem jungen Schwein, Hammel oder 
Rind wird gewaschen, fein gewiegt, ein nicht zu weich 
gekochtes und in kleine Würfel geschnittenes Stückchen 
Speck dazu getan und nach Geachmack mit Pfeifer, Salz 
und gestoOenem Majoran gewürzt Von einem fHaehen 
Schweinsnetz werden 2 Hände große Stücke geschnitten, 
in die man je 2 Löffel der Masse tut, dann übereinanderschllgt 
und in Butter brät 

10. 

Tomnlea-Brötchen. 

Mehrere Tomaten werden abgezogen, in Stücke ge- 
achninen, die man in einer Pftmne mit feingewiegter Zwidiel, 
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Butter, etwas Salz und Pfeffer dünstet. Wenn die To- 
maten fast gar sind, schlägt man ein Ei in die Pfanne, 
rührt alles gut durch und streicht die Masse dann auf 
gebutterte und geröstete Weißbrotschnitte, ist kaltes Fleisch 
vorhanden, so kann man es fein wiegen und darflber 
streuen, ebenso auch etwas gekochten oder rohen Schinken. 

11. 

Gebackener Fleischknchen. 

Man löst das Fleisch von der Brust eines fleischigen 
Huhnes» stößt es im Mörser recht fein, gibt 250 gr in 
Milch geweichte, gut ausgedrückte Semmel dazu und 
verrührt dies mit 1 Ei, emras Salz, Pfeifer und der ab- 
geriebenen Schale eine Zitrone. Dann fQllt man die Masse 
in eine gut gebutterte Form, die man 1 Stunde im Wasser- 
bade kochen läßt. Nachdem der Kuchen abgekühlt ist, 
schneidet man ihn in 5 cm lange und 2 cm breite Streifen, 
die man in Ei und Zwieback wälzt und in Fett goldbraun 
bickt Man gibt den Kuchen als Beigabe zu Gemüse. 
In Ermangelung von Huhn kann man Hammel- oder 
Schweinefleisch nehmen, das aber von Haut und Sehnen 
vollständig befreit sein muß. 

12. 

Russischer Knuitkuchen. 

(Sehr gut) 

Man verrührt 500 gr Mehl, 250 gr Butter mit ' 2 Glas 
Wasser zu einem Teig an einem kühlen Ort und rollt 
jauch dort den Teig aus, schlägt ihn 4fach zusammen, 
lifit ihn eine Weile stehen und wiederholt dies Aus- 
Tollen und Zusammenschlagen noch 2mal* 

Inzwischen schneidet man einen großen Weißkohl 
in recht feine Streifen, streut Salz darüber und drückt 
den Kohl nach einer Viertelstunde aus. In 125 gr zer- 
lassener Butter läßt man den Kohl mit einer geschnittenen 
Zwiebel weich dünsten, doch muß er heil bleiben, dann 
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lißt ffitn ihn ibkflhlen. Von dem Teig bclep man eine 
Toitenförm ganz dflniiy f&llt den Kohl, der mit 4 hart- 
gekochten, feingewiegten Eiern und etwas Salz vermischt 
ist, hinein, legt ein etwas stärkeres Teigblatt darüber, das 
man mit einem Ei bestreicht, worauf man die Pastete 
goldbraun bäckt. Ist frischer Kohl nicht vorhanden, so 
verwende man Weißlcohl aua Doaen. Als Vorspeise bei 
einem FrflhstQcic ist die Pastete sehr empfehlenswerte 
Man serviert Hühner- oder andere BrOhe dazu. 

13. 

Schinlten8teaks> 

Man schneidet etwa i— 2 cm dielte Scheiben von 

einem Schinken, die man mehrere Stunden in Milch legt. 
Vor dem Braten läßt man die Milch ablaufen, wendet die 
Schinkenscheiben in Ei, dann in geriebener Semmel, der 
man etwas Pfeffer beigemengt hat und brät die Scheiben 
in heifiem Fett oder Butter auf beiden Seiten goldbraun* 
Man Icann auch die Schinkenscheiben in Eierlcuchenteig 
wenden und dann ebenso backen. Als Beilage zu Ge- 
müse oder als Zwischengang oder Vorspeise. 

14. 

Souffl6 von Käse. 
Von trocken gewordenem Schweizer- oder Holländer- 
käse kann man ein wohlschmeckendes SoufHe bereiten. 
Man reibt den Käse und berechnet für 4 Personen 5 Löffel 
Kise, 5 Eigelbi 1 Wassei^glas Milch, etwas Salz und Cayenne- . 
pfeflfer und rührt alles gut durcheinander. Zuletzt zieht 
man mit einer Holzgabel den Schnee der Eier lose durch, 
tut die Masse in eine Porzellanform und bäckt den Auf- 
lauf bei gelinder Hitze. Das Souffle muO warm serviert 
werden« 

15. 

KisebäUchen. 
Troeicen gewordener Käse jeder Art findet auch zu 
diesem Gericht noch gute Verwendung. In das steif ge* 
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schiagene EiweiO voa 2 Eiern rührt man 50 gr geriebenen 
Kise, dem man Salz und etwas Cayennepfe£Per nach Ge- 
schmack zusetzt Aus der Masse formt man lingllche 
Kldßehen, die man in heißer Butter oder Fett brSt^ bis sie 

bräunlich werden. Nachdem das Fett auf Papier etwas 
abgelaufen ist, bestreut man die Bällchen mit geriebenem 
Käse und serviert sie heiß« 

16. 

Weish Rarebite. 

Mao reibt Schweizer- oder HoUinderlcIse und ver- 
rührt 125 gr davon mit 1 Löffel Butter, 1 Teelöffel Senf 
und einer Prise Cayennepfeffer. Diese Masse streicht 
man dick auf Weißbrot, ca. I Finger dick, 2 Finger breit 
und 1 Finger lang, legt die Schnitten auf ein Kuchenblech 
und backt sie im Ofen goldgelb. 

Man gibt die Rarebits zu Bouillon in Tassen oder 
statt Butter und KSse. 

Will man die Brötchen weniger scharf haben, so be- 
streiche man die Weißbrotscheiben erst gut mit Butter, 
streue geriebenen Käse dick darüber und lasse sie dann 
im Ofen goldgelb backen. 
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XIX. 
Salate. 



Wohl keine Speise möchte man in einem heißen 
Lande eher entbehren, als einen erfrischenden Salat. Täg- 
lich sollte ein gut bereiteter Salat auf dem Tische er* 
scheinen, besonders des Abends« Meist wird aber zu viel 
Essig zu seiner Zubereitung genommen, wihrend mit dem 
Öl gespart wird. Man nehme stets reichlich Öl» da dies 
sehr nahrhaft ist und statt des Blut verdünnenden Essigs 
den Saft von frisch gepflückten Zitronen. Sind solche 
nicht zu haben, so sorge man wenigstens für prima Essig. 
Die in den Handel kommenden Produkte sind oft nur 
chemische Zusammensetzungen, bei dauerndem Gebrauch 
daher gesundheltsschSdlich. Auch problere man den Essig 
auf seine Stärke, damit der Salat nicht zu sauer wird. 
Ebenso muß auch das öl von bester Qualität sein; es 
muO stets an einem möglichst kühlen Orte stehen, wenn 
es sich halten soll. 

Ein guter Salat muß stets frisch gepflückt sein. 
Dann muß er sorgAltig in frischem Wasser gewaschen 
und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt werden. Vor dem 
Zurechtmachen legt man die Blätter in ein reines Tuch 
und schwenkt dies so lange, bis die Blätter ganz trocken 
sind; denn wenn auch nur wenig Wasser in den Blättern 
blelbty nehmen sie kein Öl an und dieses schwimmt frei 
umher. Für 4 Personen nehme man 3 LöfM voll öl 
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und rühre es gut durch. Dann tue man etwa einen Tee- 
löffel voll Salz in den Löffel, verrühre es mit Essig mittels 
einer Gabel» gebe diesen Essig dann über den Salat und 
rühre diesen nun tüchtig um. Man bereite den Salat aber 
erst kurz vor dem Essen» da er sonst zusammenfillt 

Herings-, Polnischen oder Palmkohlsalat dagegen 
bereite man mehrere Stunden vorher zu, da diese Salate 
gut durchziehen müssen. Nachdem der Salat zurecht ge- 
macht ist, gut verrührt und umgeschütteit wird» gebe man 
ihn in eine andere Schüssel. 

Gurken und Rettich müssen möglichst fein gehobelt 
werden, da sie sonst nicht gut bekömmlich sind. Fdls 
sie nicht kurze Zeit vorher frisch gepflückt worden sind, 
lege man sie einige Minuten in frisches Wasser. 

Alle Salate, außer Kopfsalat, halten sich bis zum 
nächsten Mittag, wenn man etwas Essig darüber gießt und 
sie dann in den Fiiegenschrank stellt 

Koplhalat 

Die Blätter werden verlesen, die dicken Stiele ent- 
fernt, in einer tiefen Wanne gewaschen und dann auf ein 
Sieb gelegt. Wenn das Wasser abgelaufen ist, legt man 
die Blätter in ein reines Tuch und schwenkt dies gehörig 
aus» bis kein Tropfen Wasser mehr an den Blittem haftet 
Dann richtet man den Salat mit viel öl, wenig Essig oder 
Zitronensaft, Pfeffer und Salz an und rührt oft durch. 
Für 4 Personen nehme man 3 Löffel Ol, l sehr knappen 
Löifel Essig und einen Teelöffel Salz. Dies gilt für alle 
Salate« Der £ssig muO jedoch ausprobiert werden» um 
nach dem persönlichen Geschmack den Zusatz zu geben. 

2. 

Kopfsalat auf englische Art 

Ein gekochtes Eidotter wird mit 1 — 2 Löffel öl 
verrührt, bis es dick wird, dann tut man einen Teelöffel 
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voll Seof| Pfeffer, Salz und eine Prise Zucker dazu, gHn 
noch eine Wenigkeit Milch daran und verrühre alles got 
mit den abgetrockneten Salatbllttem. 

3. 

TomatensalAL 

Reife, aber nicht weiche Tomaten werden gewaschen, 
abgetrocknet, in Scheiben geschnitten und in eine Schüssel 

gelegt. Mit kleingeschnittener Zwiebel, Essig, Öl, Salz 
und Pfeffer bereitet man einen sehr erfrischenden Salat. 

4. 

GnrkeaMlat 

Nachdem die Gurke abgeschält ist, wird sie auf der 
Gurkenhobel oder mit dem Messer recht fein geschnitten, 
mit Salz bestreut und tüchtig herumgerührt Dann ^ibc 
man reichlich Öl daran, ganz wenig Essig, etwas Pfeffer 
und feingeschnittenen Schnitdauch oderZwiebellauclu Man 
gieße niemals das Wasser ab, welches sich nach dem Salzen 
der Gurke bildet, wie dies in manchen Gegenden geschieht. 
Gerade der Saft ist erfrischend und gesund. 

Der Gurkensalat kann auch mit fein gehobeltem 
Rettich vermischt werden* 

5. 

Rettich salat 

wird wie Gurkensalat zubereitet, auch große Radieschen 
können in derselben Weise als Salat zubereitet werden» 

6. 

Bohnensalat 

Grüne Bohnen werden in Salzwasser gar fekocht 
Nachdem sie auf einem Sieb abgelaufen sind, vermenge 
man sie mit kleingeschnittener Zwiebel, Essige öl» PfeffSer 
und Salz und mengt alles gut durcheinander. 
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7. 

Salat von weißen Bohnen. 
Man kocht die Bohnen ganz weich» doch müssen sie 
gftos bleiben, und bereitet sie wie oben angegeben zu. 
Mao tue beim Kochen etwas Natron, aber Icein Salz ins 
Vesser und salze erst später, da sonst die Bohnen nicht 
weich werden. 

8. 

Salat von Linsen 
wird wie Salat von weißen Bohnen bereitet» 

9. 

Salat von PalmkoliL 
(Sehr gut) 

Ein Stück recht zarten Palmkohls wird in kleine 
StQckchen, etwa 4 auf ein cm, geschnitten. Dazu tue man 

in feine Streifchen geschnittenes Hühnerfleisch, frische 
Gurken, harte Eier, Mixed pickles und verrühre diese 
Masse mit Öl, Essig, Pfeffer und Salz. Statt Pfeffer kann 
man auch frische PfefiPerschoten nehmen. Für 6 Personen 
rechne man 1 Huhn und die gleiche Quandtit Paimkohl» 
4 Eier und 1 Gurke. Der Salat wird sauber auf eine 
Schüssel getürmt und mit Dosenkrabben, Eiervierteln» 
Mixed pickles und Tomaten garniert. 

10. 

Zwiebeisalat 

Pro Person nehme man 2 Zwiebein, schneide sie in 
feine Scheiben, tue öl, Essig, Pfeifer und Salz daran und 
verrühre alles recht gut Zu Icaltem Fleisch, Geflügel 

oder Dauerwurst zum Abendessen sehr gut. 

11. 

Eierpflanzensalat. 
Die Früchte werden abgekocht, geschält, in Scheiben 
geschnitten und mit Essig, Öl, Pfeffer und Salz zu Salat 
angoichtet 
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Ebenso macht man einen Salat von Kürbis, Kletter- 
^rke, vegetable marrow, Papaia, kurz jedem Gemfisey iodem 
flian es in Salzwasser nicht zu weich Icocht und dann wie 
Salat bereitet Zitrone Ist stets dem Essig vorzuziehen. 

Gekochter Palmkohl kann auch sehr gut zu Safat 

verwendet werden, besonders mit einer Remouladensauce 
sehr zu empfehlen. 

12. 

Kartofldsalat 
(Sehr gut) 

5 Eier, 4—5 Eßlöffel Öl, 1 EOlöffel Senf, 1 Zitrone, 
*/2 Tassenkopf Milch. 

3 hartgekochte Eier werden mit 2 rohen Eidottern 
verrührt, nach und nach das Ol, Senf, Zitronensaft nach 
Geschmack, etwas Pfeffer» Salz, eine Prise Zucker und 
gehackte Petersilie dazu gegeben* Man rfihn dies V2 Std. 
wie Mayonnaise und vermischt die Kartoffeln dann damit 
Man bereitet den Salat am besten schon einige Stunden 
vorher zu, damit er gut durchzieht. Ist er 6twas trocken, 
geworden, so tut man noch etwas Milch daran und rührt 
gut durch. Auch kann man kalte Fleischbrühe statt Milch 
nehmen. Vor dem Servieren r&hre man den Salat noch- 
mals gut durchi tue ihn in die SalatschQssel und garniere 
ihn mit kleinen Tomaten, in Viertel geschnittenen gekochten 
Eiern, Dosenkrabben, Kapern und Petersilie. Man kocht 
die Kartoffeln in der Schale und schneidet sie noch warm 
in die gerührte Sauce. Zu diesem vorzuglichen Salat gibt 
inan kalten Braten, Geflfigel, Schinken oder Dauerwurst* 
Nach Geschmack tut man 1 geriebene Zwiebel und 1 Knob- 
lauchzehe an den Salat» auch etwas Cayennepfeffer. 

la. 

Heringssalat. 

Für 4 Personen nehme man einen großen Hering, 
wässere ihn über Nacht» ziehe die Haut ab» entgräte ihn 
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und wiege das Fleisch fein. Daon schneide man kalten 
Braten oder Geflfigel ebenfiills fein, ebenso Palmkohl, 
Ksnoffbln, Gurke, gekochtes Gemüse, |e eine Untertasse 

ungefähr. Man bereite eine Mayonnaise, vermische sie 
mit dem Saiat und verziere Ihn mit hartgekochten Eiern, 
Mixed pickles etc. Schinkenreste und Pökelzuage können 
ebenfalls daran getan werden. 

14. 

Polnischer Sniat 

Kalter Braten jeder Art wie Geflügel wird in kleine 
Stücke geschnitten, ebenso einige gekochte Kartotfeln, 
harte Eier und eine Zwiebel. Mit Essig, Öl, Pfeffer, 
Salz und etwas Senf wird alles gut durchgemengt und 
▼er dem Servieren auf eine SchQssel gehlufit, dann mit 
Elenrierteln, kleinen Gurken, rotem Pfeifer verziert. 

15. 

Fischsalat. 

Bleibt gekochter Fisch vom Mittag übrig, so kann 
man abends, oder, felis man gekochte Fische abends hatte, 
am nichsten Mittag einen Salat davon machen, indem 

man die von Haut und Gräten befreiten Stücke in Essig 
legt und an einem kühlen Ort aufbewahrt. Man teile 
den Fisch in kleine Stückchen, schneide auch 1 — 2 ge- 
kochte Kartoffeln ganz klein dazwischen, gebe eine fein 
gewiegte Zwiebel dazu und mache nun mit dem nötigen 
Salz, Pfeffer, 2 Löffel Öl, 1 Löffel Essig einen Salat, den 
man gut durchrQhrt Hat man Gäste, so garniere man 
die Schüssel mit hartgekochten Eiern, gieße eine Mayon- 
naise darüber und garniere mit Mixed pickles. Es eignen 
sich am besten die Fische zu Salat, deren Fleisch nicht 
zu weichlich ist, man kann aber jeden Fisch dazu ver- 
wenden, der nicht zu viele Griten hat 
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Eleraalit 

Man nehme pro Person Z—$ Eier, koche sie nidu 

zu hart, schneide sie, wenn abgekühlt, in dfinne Scheiben 
und mache von Ol, Essig, Pfeffer, Salz, Senf und ge- 
riebener Zwiebel eine Salatsauce, die man über die Eier- 
scheiben gießt. 

17. 

Saint von Melonen« 

In Ermangelung von Gurken nehme man den harten 

grünen Teil von Wasser- oder Zuckermelonen, schneide 
sie in ganz feine Streifchen und bereite davon einen Salat 
(s. Gurkensalat). 
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Saucen. 



Von der Bereltuns ^In^i* S^ten passenden Sauce hingt 
oh die Sehfnaekhafitigkeic eines Gerichtes ab, denn wenn 

die Sauce mißlungen ist, ist auch oft die Speise ungenieß- 
bar. Man kann manche Nahrungsmittel, besonders Fleisch, 
das infolge seiner Zähigkeit sonst nicht genießbar wäre, wenn 
CS gut gekocht und mit einer schmackhaften Sauce zu- 
bereitet wird, noch verwenden. Auch Reste vom Mittag 
Icdnnen mit einer passenden pikanten Sauce noch zum 
Abendessen gegeben werden. Auf diese Weise wird manches 
Gericht noch mit Appetit verspeist, das sonst unbrauch- 
bar wäre. Denn gerade in den Tropen ist die wichtigste 
Regel bei der Ernihrung, Abwechslung zu schaffen und 
die Gerichte in immer anderer Form auf den Tisch zu 
bringen, damit sich nicht Widerwillen und Appetitlosig- 
keit einstellen. 

Eine gute Sauce für Fleisch und Gemüse erfordert 
in erster Linie eine gute Brühe, nicht Wasser. In pri- 
mitiven Verhältnissen allerdings, wie z. B. bei Expe- 
ditionen etc, wo man nicht täglich Brfihe haben kann» 
muß man sich mit Wasser behelfen, doch sorge man dafür, 
daß stets LIebigs Pleischextrakt vorhanden ist, um hier- 
durch die Sauce und den Geschmack zu verbessern. Auch 
Maggis Würzen sind zu empfehlen. Auch gibt es überall 
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im Auslände eine ganze Anzahl würziger Saucen, die die 
Gerichte anregender gestalten» doch vermeide man den 
zu häufigen Gebrauch derselben» vor allem der Wor«» 
cestersauce. Es Ist besser» wenn sich von diesen Saucea 

jeder nach eigenem Geschmack an die Speisen tun kann» 
da sie nicht jedermann zusagen. Man mache es sich 
zur Regel, weder Butter noch Eier zu sparen, wo diese 
zu haben sind. Wenn Sahne nicht zu haben ist» so 
nehme man gute Milch oder unverdOnnte ungezuckerte 
Konservenmilch. Diese ersetzt an Wohlgeschmack und 
Bekdmmlichkeit voUstilndig gute Sahne. Die Gerichte mit 
Saucen dürfen nicht bis zum nächsten Tage aufbewahrt 
werden, da diese sehr schnell dem Verderben ausgesetzt 
sind. Ausgenommen sind Saucen mit Essigzusatz. 

Auch gebe man die Gerichte» wie Fisch oder Ge- 
müse» nicht in zu viel Sauce schwimmend zu Tisch» sondern 
lasse» wenn erforderlicli» nachholen« Denn viele Menschen 
verlieren den Appetit» wenn sie übervolle oder flberlaufende 
Schusseln vor sich sehen. 

Saucen, die bereits fertig sind, aber warm stehen 
oder angewärmt werden sollen, dürfen nicht aufs Feuer 
gestellt werden. Man tue sie in einen Topf und stelle 
diesen in kochendes Wasser« Dadurch behalten sie ihren 
Geschmack und trocknen auch nicht so schnell ein. Die 
Beobachtung dieser Regel mache man auch besonders den 
Dienstboten zur Pflicht. 

1. 

Braune Sauce. 

Man brät 2 EaidfFel Mehl in Butter braun» gibt eine 
zerschnittene Zwiebel» Pfeffer» Lorbeerblatt dazu» läßt die 
Zwiebel unter beständigem RQhren gar werden und bereitet 

mit V2 Liter Wasser, 1 Teelöffel Fleischextrakt eine dicke 
Sauce, die man eine halbe Stunde kochen läßt und durch 
ein Sieb treibt. Man serviert diese Sauce zu verschiedenen 
Gerichten. 
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Ragoutsauce. 

Für 4 Personen schwitzt man 2 Löffel Mehl in 2 Löffel 
gutem Fett oder Butter braun, nachdem man vorher in 
dem Fett eine kleingeschnittene Zwiebel gebräunt hat, die 
man aber aus dem Fett entferot und bei Seite gestellt hat 
Das braune Mehl vciTfihrt man mit Flelschbrfihe» In Er- 
mangelung dieser mit Wasser und etwas Plelschextrakt^ 
und IIDt alles, mit den Zwiebeln vermischt, zu einer 
sämigen Sauce kochen. Man fügt Salz, Pfeffer und Ge- 
würz zu und seiht die Sauce durch ein Sieb, worauf man 
1 Glas Rotwein, etwas Zitronensaft und i Teelöffel voll 
Zucker dazu gibt In Ermangelung von Wein nehme msn 
1 Löffel Essig. Zuletzt IQgt man kleingeschnittene Mlxed 
pickles, wie ein Stfiek frische Pfefferschote an die Sauce, 
die sich zu jeder Art Fleisch, auch Bratenresten eignet, 

3. 

Frilcasseesauce. 

Für 4 Personen werden 2 Ldffel Mehl in Butter gelb 
geschwitzt, mit Brfihe oder Wasser zu einer sämigen Sauce 
gekocht, gesalzen, mit 2—3 Eigelb abgezogen und mit 
Zitronensaft gewürzt. Man setze die Sauce bis zum Ser- 
vieren warm, lasse sie aber nicht mehr kochen. Sie wird 
zu Lammfleisch, Fisch und Hühnern gegeben. 

4. 

B^amelsauce. 

Man schwitzt f&r 4 Personen 2 Löffel Mehl in Butter 
gelb, läßt sie mit Fleisch- oder Hühnerbrühe zu einer 
dicken Sauce verkochen, der man eine kleingeschnittene 
Zwiebel, etwa 65 gr Speck, Salz und weißen Pfeffer zu- 
gesetzt hat. Nachdem alles gut verkocht ist, streicht man 
die Sauce durch ein Sieb und fügt so viel rohe oder un- 
gczuckene Dosenmllch zu^ daß es eine gebundene^ aber nicht 
zu dicke Sauce gibt, die man zu gekochtem Fleisch serviert 

Bcndcte, Koebtoch Ar dl« Tropca« 14 
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5. 

Zwiebelaattce. 

Man kocht 2 — 3 in Scheiben geschnittene Zwiebeln 
in Fleischbrühe weich, schwitzt 2 Löffel Mehl in Butter 
gelb, füllt mit frischer Milch auf, läßt die Mehlschwitze 
mit der Milch gut durchkoclieii, salzt und fügt dann die 
Zwiebeln zu. Sehr gut zu geicochtem Hammelfleisch. 
Kleine Zwiebeln werden im ganzen gekocht 

6. 

Sauce nach Hausmeisterart 

Man schwitzt 2 Löffel Mehl In 2 Löffel Butter gelb, 
füllt 80 viel Brühe oder Wasser auf, daO es eine gebundene 
Sauce gibt, die man nun salzt und mit recht viel gehackter 
Petersilie verrührt Zuletzt zieht man die Sauce mit 3 Ei- 
gelb ab, ISOt sie aber nicht mehr kochen* 

7. 

Tomatensauce auf sfMUiische Art 

2 Kilo Tomaten werden zerschnitten und in einem 
Topf mit einem Kochlöfi^l zerstoßen, bis der Saf^ heraus- 
gequollen ist Dann kocht man sie in ihrem Safit langsam 
ca. eine halbe Stunde, bis dieser verdunstet ist und seiht 

den Brei durch ein feines Sieb, damit alle Kerne zurück- 
bleiben. Nachdem man in Würfel geschnittenen Speck 
oder Schinken in Butter gedünstet hat, fügt man das 
Tomatenmus und etwas gewiegte Petersilie dazu und seiht 
das Ganze durch ein Sieb. Sollte die Sauce zu dick sein, 
so fülle man noch etwas Fleischbrühe auf. Dann salze 
man und gebe eine Prise Pfeifer oder ein Stückchen 
frische Pfefferschote daran. 

8. 

Tomatensauce« 

Die sauber gewaschenen Tomaten werden vom Stiel 
befreit, in Stücke geschnitten und in Wasser oder Brühe 
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weich gekocht Dann streicht man sie durch ein Sieb, 

schwitzt 1 — 2 Löffel iMehl in der gleichen Menge Butter 
gelb, gibt die durchgerührten Tomaten hinein und läßt 
sie durchschwitzen, würzt mit Pfeifer und Salz und füllt 
mit so viel Brühe oder Wasser auf, daß es eine gebundene 
Sauce gibt^ die man zu Reis, Geflügel und gekochtem 
Fleisch serviert. 

9. 

HoimndiMiie Sauce. 

Man verquirlt für 4 Personen 4 Eigelb mit 1 Löffel 
Mehl und 1 Löffel Wasser und gibt je nach der Art des 
Gerichts 1 Tasse Brühe, Gemüse- oder Fischwasser wie 
den Saft einer Zitrone und Salz dazu. Dann schllgt man 
die Sauce über dem Feuer bis kurz vor dem Kochen 
und fügt zuletzt noch 2 Löffel Butter hinzu. Bei großem 
Eiervorrat kann das Mehl fortbleiben. Dann werden 
6 Eier und 4 Löffel Butter verrührt. Die Sauce ist sehr 
gut zu Gemüse, wie Palmkohl, gekochter Papaia» Gurken, 
Klettergurken uhd gekochtem Fisch. 

10. 
SenfiMUiee. 

Eine kleingeschnittene Zwiebel wird in Butter mit 
1 Löffel Mehl hellbraun geröstet. Dann füllt man so 
viel Brühe auf, daß es eine gebundene Sauce gibt, die 
man mit Salz und Pfeffer würzt und gut durchkochen 
llOt. Zuletzt gibt man 1 EOlöffel Senf daran, auch, wenn 
vorhanden, einen kleinen Rest Wein. Sehr gut zu Fleisch 
oder gekochtem Fisch. 

11. 

Sauce B^arnaise. 

Eine fein gewiegte Zwiebel läßt man mit etwa 3 Löffei 
voll gutem Essig tüchtig durchkochen und passiert den 
Essig dann durch ein Sieb. 125 gr Butter verrührt man 
auf schwachem Feuer mit 4 Eigelb, tut den Essig dazu 

und schlägt die Sauce tüchtig. Wird sie zu dick, so 

14^ 
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füllt man etwas Brühe auf. Dann fügt man Salz und ge- 
hackte Petersilie oder andere Kriuter dazu. Die Sauce 

ist sehr gut zu Steaks, Koteletten und Fisch. Da die 
Sauce nicht kochen darf» wird sie am besten im Wasser- 
bade gerührt 

12. 

Remouladensauce» 
(Sehr gut) 

Man verrührt 3 hartgekochte Eier in einem Napf 

mit etwa einem Weinglas voll Öl zu einer dicklichen 
Sauce, fügt einen Löffel Senf, eine geriebene Zwiebel 
und so viel Essig dazu, daß es eine gebundene Sauce 
gibt Dann gibt man Salz, kleingeschnittene rote Pfeffer- 
schote oder einen Teelöffel voll Currypulver» eine Prise 
Zucker und das ganz kleingehackte Eiweiß der Eier hinein, 
auch etwas gehackte Petersilie oder andere Kräuter ver- 
bessern noch den Geschmack dieser pikanten und wohl- 
schmeckenden Sauce, die zu kaltem Fleisch» Langusten 
und Preßkopf sehr zu empfehlen ist 

13. 

Mayonnaise. 

Man bereitet eine gute Mayonnaise, indem man 3 Ei- 
dotter in einem Napf mit einem sauberen Holzlöffel gut 
verrührt, dann tropfenweise etwa ein Weinglas Ol hinzu- 
fügt unter beständigem Rühren, bis es eine dicke Masse 
gibt Nun fügt man den Safk einer Zitrone» etwas Salz 
und eine Prise weißen Pfteffer hinzu» schmeckt auf SSure 
und Salz ab und läßt die Mayonnaise bis zum Gebrauch 
stehen. Sie wird zum Bedecken von Fisch-, Hühner-, 
Hummersalat etc. verwandt Die Schüssel garniert man 
mit harten Eiern, Mixed pickles, Dosenkrabben etc. Um 
das Tropfen des Öles aus der Flasche zu erieichtem, 
schneidet man ein Stückchen des Korkes an einer Seite 
ab. Aus dieser kleinen Ölfhung tropft das Ol dann regel- 
mäßig. 
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14. 

Mayonnaise mit Kaviar. 

Will man d!e Mayonnaise zu gebratenem Fisch ser- 
vieren, so untermische man sie mit einem Rest Kaviar. 

15. 

Grttne Mayomiaise. 

Die Mayonnaise wird mit gehaclcter Petersilie, Estin- 

gon und Schnittlauch oder Zwiebellauch vermischt und 
zu gebratenen Fischen oder Fischsaiat gegeben. 

16. 

Rote Mayonnalae. 

Die roten Eier der Langusten werden gestoßen und 

unter die Mayonnaise gemischt. Auch Krebsbutter aus 
Dosen oder Anchovissauce kann man dazu verwenden. 
Man gibt die Sauce zu Bratfisch, Hummer- oder Fisch- 
salaL 

17. 

Currysance. 

Eine kleingeschnittene Zwiebel wird in Butter mit 

2 Löffel Mehl gebräunt, dann füllt man Brühe, Bratensauce 
oder Wasser auf und läßt dies mit dem nötij^en Salz gut 
durchicochen, nachdem ein Löffei Currypuiver hinzugefügt 
wurde. 

Die Sauce ist selir gut, um Flelscli- und GeflOget- 
reste darin aufeuwirmen. 

Austemsauce. 

Man öffnet etwa ein Dutzend Austern für 3 Personen 
aber einer Schale, damit das Wasser nicht verloren geht, 
und entfernt den Ban der Austern, die man dann In eine 
besondere Schale tut. Die B8rte werden mit V2 Liter Milch, 

wenn vorhanden auch 2 Sardellen, recht langsam gekocht 
und dann durch ein Sieb getrieben. Die durchgeseihte 
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Milch bringt man wieder aufs Feuer, tut das Austern wasser 
ttod eio nufigroßes Stfick Butter dazu. Wird die Sauce 
zu dick, so fügt man noch etwas Milch und Butter hinzu 
und würzt zuletzt mit etwas weißem PFefFer. Die Austern 

legt man in ein Sieb, das man einige Sekunden in kochendes 
Wasser hält, dann werden sie in eine Sauciere getan und 
die Sauce wird darüber gegossen. 

19. 

Anchovissalice* 

Von 2 Löffel Mehl und 2 Ldflfel Butter bereitet man 

eine Mehlschwitze, die man mit Liter Fleischbrühe auf- 
kochen läßt, worauf man 1 Löffel Anchovissauce dazutut» 
Die Sauce wird zu gekochtem Fisch serviert. 

20. 

Vanlllesauce. 

Pfir 4 Personen kocht man V2 Liter Milch mit 2 ge- 
häuften Löffel voll Zucker, 1 kleinen Stange Vanille auf, 
nachdem man einen Löffel Stärke, Mehl oder Arrowroot 
darin verquirlt hat. Dann nimmt man die Milch vom 
Feuer, rührt, wenn abgelcühlt» 4 Eigelb dazu und zieht 
zuletzt den Schnee der Eier durch. In Ermangelung 
fHscher Milch kann man V2 Dose Konservenmltch ver- 
wenden, die man mit V2 Liter Wasser verrührt. Der 
Zucker bleibt dann fort. Ist Vaniile nicht erhältlich, so 
gebe man die Sauce als Eiersauce und reibe etwas Zitronen- 
schale daran. 

Man gibt die Sauce zu Schokoladenpudding» roter 
Grütze etc. 

21. 
Weinsauce. 

Für 4 Personen nimmt man 1 Wasserglas Rotwein, 
1 Wasserglas Wasser, verquirlt darin 1 Löffel Mehl mit 
3 Löffel Zucker über dem Feuer, bis dies kocht. Dann 
nimmt man die Sauce vom Feuer, gibt einige Tropfen 
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Zitronensaft dazu und zieht mit 2 Eigelb ab, nachdem 
die Sauce erkaltet isL Man gibt sie zu kalten Puddings 
von Gries» Arrowrooc» Sago« 

22. 

Weinschannwaiice. 

2 ganze Eier und 4 Eidotter werden mit 125 gr 
Zucker klar gerührt, dann setzt man 2 Glas guten Weiß- 
wein, den Safk und die geriebene Schale einer ganzen 
Zitrone hinzu und setilägt alles auf gelindem Feuer so 
lange bis es steigt, vorauf man die Sauee schnell vom 
Feuer nimmt. Man gibt sie zu warmen Puddings und 
iWehlspeisea. 

23. 

Apfelsinensauce* 

Die Schalen von 2 Fr&chten werden recht fein ab- 
ferieben, mit 200 gr Zucker, Vz Liter Wasser und 2 Löffel 
Mehl verrflhrt, worauf man alles aufkochen lißt. Dann 

gibt man l2 Flasche Weißwein und den Saft von 6 Apfel- 
sinen dazu. Zu Puddings und Flammeris. 

24. 
Jamsauce. 

Da es in den Tropen keine Obstsorten gibt, die zu 

Fnichtsaucen geeignet sind, so verwendet man Jam (ein- 
gekochtes Obstmus), das man mit zweimal so viel Wasser 
wie Jam verrührt, durch ein Sieb streicht und auF Zucker 
ai)schmecieL Man gibt die Sauce zu lultem Gries-, Sago- 
iind anderen Puddings. 
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XXL 

Eierspeisen 



Einen sehr vichtlf^en Teil der Emihrung bilden die 

Eier. Gut zubereitet sind sie eine gesunde, bekömmUchc 
Nahrung, die zeitweise das Fleisch vollständig ersetzen 
kann und jeder Speise Wohlgeschmack verleiht. Ohne 
Eier» Butter oder Sahne sind feinere Gerichte fiberhmpc 
nicht herzustellen, doch kommt es auch auf dss richtlfe 
VerhSttnIs heim Speisenzusatz an. 

Man suche sich daher stets reichlich mit Eiern zu 
versehen. Wenn irgend möglich, so tut man gut, sich 
selbst Hühner einer guten Rasse zu halten, denn die in 
den Tropen degenerierten HQhner legen meist lüeine, 
nicht so wohlschmeckende Eier wie die gut gehaltener 
und richtig gefütterter Hühner einer guten Rasse. Erhih 
man zu Zeiten mehr Eier, als der tSgliche Bedarf erför- 
dert, sü konserviere man sie für Zeiten des Mangels. Kon- 
servierte Eier können aber nur als Zusatz für Speisen Ver- 
wendung hüden, wie zu Kuchen. Spiegel- oder Rühreier 
dürfen nur aus ganz frischen Eiern bereitet werden. Be- 
sonders für Kinder, Kranke und Rekonvaleszenten, für die 
Eier Ihres hohen NShrwertes wegen nicht zu entbehren 
sind, können nur ganz frische Eier verwendet werden. 

Ist man auf den Einkauf von Eiern angewiesen, so 
prüfe man stets sorgfältig, ob die Eier auch frisch sind. 
Dies erfolgt in der Weise, daß die Eier in eine Schale 
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mit Wasser gelegt werden. Die frischen Eier bleiben am 
Boden liegen» während alte sich vollständig heben; diese 
weise min zurflek. Falls sich ein Ei ein weniges heb^ 
kann man es allenüdls noch zu Speisen verwenden. 

Die Enten-, Puten- und Gänseeier sind am besten 
gekocht zu genießen, da sich das Weiße nicht gut zu 
Schaum schlagen läßt Auch die Bier der Möwen und 
der Wildvögel sind genießbar. Diese sind am besten hart 
gekocht und mit einer pikanten Sauce zubereitet^ auch für 
Setz- und Rflhrei eignen sie siclu 

Straußeneier werden öfter für ROhrel verwendet, 
Schildkrötencier sind in der Suppe oder in einem Ragout 
eine beliebte Einlage. 

Bei samtlichen Eierspeisen darf das Salzen nicht ver- 
fesaen werden, da aie aonst lade schmecken. 

Eier haben das Gute» daß man sie täglich genießen 
kann, ohne Ihrer QberdrOssIf zu werden. Infolgedessen 
vervollständigen sie auch jede Mahlzeit, ja sie bilden so- 
jBfar in allen unvorhergesehenen Fällen einen Rettungs- 
anker. Ist eine Speise mißraten ober kommt unerwarteter 
Besuch» so hilft ein Zwischengericht aus Eiern bereitet 
stets aus der Verlegenheit, 

1. 

Das Konservleren der Eier. 

Die zum Konservieren bestimmten Eier müssen ganz 
ftisch sein. Eine leere, ausgescheuerte Petroleumdoae 
fiUlt man bis zu Höhe mit friacbem, ganz reinem 
Waaaer, hlU es auch nur ganz wenig unklar ist, muß 
man das Wasser kochen und filtrieren. In das Wasser 
schüttet man so viel Kalk, daß er 3 Finger hoch den Boden 
bedeckt. Auf diese Kalklage legt man nun vorsichtig die 
Eier, die keinen Sprung haben dürfen. Die Dose muß 
an einem köhleui luftigen Ort stehen und darf nicht hin- 
und hergetragen werden. Auf diese Weise aufbewahrt, 
Icann man die Eier einige Wochen Alach erluilten. Mls 
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die Eier schon längere Zeit gelegen haben, ist es nicht 
ratsam, $ie in der Schale zu kochen, da diese durcli das 
Kallcwasaer etwas dünn wird. 

2. 

Weidie Eier. 

Man wäscht die Eier erst ab, damit sie ganz sauber 
auf den Tisch kommen, und zwar am besten mit einer 
halben ausgepreßten Zitrone, die man in Sand oder Salx 
tauchen kann, falls die Eier sehr schmutzig sind. Man 
kocht sie 2—4 Minuten je nach Geschmack und bringt 
sie solbrt auf den Tisch. Zum Kochen dürfen nur ganz 
frisch gelegte und möglichst große Eier genommen werdea. 

3. 

Spiegeleier. 

Gutes Fett oder Butter wird in einer Pfluine heiß 
gemacht, dann schlägt man für jede Person 2-S Eier hin- 
ein, bestreut sie mit etwas Salz und Pfeffer und nimmt 
sie mit dem Schaumld£Pei heraus, wenn sie gar, aber nicht 
zu hart sind. 

4. 

Harte Eier. ' 

Man koche harte Eier, die sich als Proviant für Pick- 
nicks sehr gut eignen, nicht linger als 6—7 Minuten, da 

das Weiße bei längerem Kochen eine grünliche Farbe 
bekommt. Sobald man sie aus dem kochenden Wasser 
nimmt, lege man sie in kaltes Wasser, dann können die 
Eier nicht härter werden und lassen sich besser schälen. 
Man loinn hart gekochte Eier mit jeder pikanten Sauce 
servieren, sie werden stets gern gegessen. 

5. 

Sooleier. 

Die Eier werden hart gekocht, worauf man die Schale 
rund herum eindrückt und sie in Soolwasser legi^ das 
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man durch Zusatz von Salz herstellt. Man gibt so vfef 
Salz in das W^asser, daß ein rohes Ei darin schwimmen 
kann; in dieser Lake läßt man die Eier ca. 24 Stunden 
liegen, aber nicht länger, da sie sonst unansehnlich werden* 
Die Eier haben einen guten Geschmack durch die Soole 
erhalten. 



Will man Ostereier gelb färben» legt man eine Hand- 
voll Zwiebelschalen in das Wasser, in dem sie gekocht 
werden; sollen sie grün werden, legt man grüne Blätter 
ein; sollen sie bunt werden, so wickelt man um jedes Ei 
ein Stück bunten Kattun, 



In springend kochendes Wasser, dem Salz und 1 Löffel 
Essig zugesetzt worden ist, schlägt man frische Eier, die 
man 2—3 Minuten kochen läßt Dann werden sie vorsichtig 
mit dem SchaumldflPel herausgenommen. Man gibt diese 
Eier als Einlage in Boulllonsuppe und berechnet pro Per- 
son 1 Ei, oder legt sie auf Toast (geröstetes Weißbrot), 
was besonders für Kranke eine sehr bekömmliche Speise 
ist Als V^orspeise legt man die Eier auf in Butter ge- 
röstetes Brot und tut einen Tropfen Anchovissauce darüber. 
Auch kann man poschierte Eier zum Garnieren von 
Spinaty Ragouts, Frikassees etc. verwenden. 



Speck wird in 4 — 5 mm dicke Scheiben geschnitten 
und in einer Phnne halb durchgebraten. Dann schiigt 
man fHsche Eier darüber und läßt sie gar, aber nicht 

hart werden. Man braucht kein Salz zuzugeben, da der 
Speck schon gesalzen ist. 



6. 

Bunte Ostereier* 



7. 

Poschierte oder verlorene Eier. 



8. 

Spiegeleier mit Speck. 
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9. 

Rührei. 

Man verquirlt pro Person 2 Eier mit etwas Salz und 
1 Löffel Wasser oder Mileh, In einer P&nne läßt man 
reichlich Fett oder Butter heiß werden, gießt die Eier 
hinein und rührt vorsichtig, damit sich die Eier nicht am 

Boden festsetzen, bis diese gar, aber nicht zu trocken sind. 

la 

Spiegeleier mit Gomedbeef. 

In Fett oder Butter geröstete Weiübrotscheiben werden 
mit gehacktem Cornedbeef bestreut, das mit etwas ge- 
geriebener Zwiebel vermengt worden ist. Auf jede Scheibe 
legt man ein Spiegelei» das hflhsch rund geschnitten ist, 
fidls man keine Setzelerpfiinne hat, und garniert die Brot- 
scheiben mit kleingeschnittenen MIxed pickles, auf das 
Gelbe des Eies streut man eine Prise Cayennepfeffer. 

11. 

Spiegdeier mit Broferingen. 

Von Brotscheiben, ca. 1 Finger dick, sticht oder 

schneidet man ebenso breite Ringe aus, die man in Butter 
auf einer Seite röstet, dann umdreht und in die man nun 
ein Ei hineinschlägt, das man mit Salz, einer Prise Cayenae, 
und wenn es gar Ist» mit geriebenem Kise bestreut. 

12. 

indische Eier. 
Man bereitet eine gute B^chamelsauce, die man nach 
Geschmack mit Currypulver versetzt» In eine Schüssel 
fQllt, und obenauf mit hartgekochten oder poschlerten 

Eiern» deren Rand sauber abgeschnitten ist» garniert 

13. 

Grollte mer. 

Recht frische große Eier werden hartgekocht, in 
kaltes Wasser zum abkühlen gelegt und dann geschält. 
An der breiten Seite schneidet man ein Stück fort und 
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nimmt die Dotter mit mit einem Teeiöübl vorsictitig her^ 
die mtn mit Salz, Pfeffer, etwas Butter, Anchovis- 
pasta oder Anchovissauce verrührt und dem das klein- 
gehackte abgenommene Weiße der Eier mit etwas Peter- 
silie zugesetzt wird. Mit dieser Masse füllt man die 
Eier» stellt sie aufrecht in eine Seliüssel, nachdem man 
schon vorher eine Remouladensauce in die Schüssel ge-* 
tan hat 

14. 

Kolumbus Eier. 

12 große Eier werden ziemlich hart gekocht, dann 
schneidet man unten so viel ab, daß die Eier stehen 
können und tut folgende Sauce in eine Schüssel, auf die 
man die Eier stellt 

3 Eigelb werden mit V4 Liter Milch, 3 Eßlöffel 
feinem Mehl, 3 Eßlöffel gutem Essig, Salz, Pfeffer ver-r 
quirlt und in einem Wasserbade zu einer dicken Sauce 
verrüiirt Dann setzt man den Topf in kaltes Wasser,, 
das man mehrmals erneuert, und rührt bis zum völUgea 
Erkalten. Wenn vorhanden, kann man 2 EDlöffei Kapern 
an die Sauce geben und die Schüssel mit Mixed pickle^ 
garnieren. 

15. 

Omelette mit Petersilie. 

4 ganze Eier, 1 Eßlöifei Milch und gehackte Peter<K 
silie werden tüchtig zusammengeschlagen, dann in heißes. 
Fett getan, anfiings darin gerührt, dann fest werden lassen 

und zusammengelegt auf die Schussel getan. 

Man kann die Omelette auch mit Nierenragout (siehe 
dieses) füllen. 

16. 

Omelette mit Conftturen. 

4 Eier verquirlt man mit etwas Milch und Vz Uffel 
Zucker und biekt die Omelette in Schmalz. Die eine 

Hüfte wird mii Marmelade oder Jam bestrichen, dann legt 
man die Omelette zusammen und bestreut sie mit Zucker^ 
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Onid^tte mit Ntorak 

(Sehr gut.) 

Man bereite eine gute Omelette, fülle sie mit Niercn- 
ragour, klappe sie zusammen und serviere sie recht heiß. 
Das Ragout darf erst kurz vor dem Anrichten bereitet 
werden, da sonst die Nieren hart werden. 

Man zieht die Nieren ab, schneidet sie in feine 
Seheiben, tut die Nieren in die mit einer feingehackten 
Zwiebel gebräunte Butter, fügt Salz und Pfeffer dazu und 
dreht die Nieren in der Butter um. Man läßt sie höchstens 
1 Minute in der Pfanne. Dann stäubt man etwas Mehl 
in die Pfanne, rührt die Sauce gut durch, gibt 1 Löffel 
Brühe und 1 Löffel Rotwein oder Madeira dazu und lilit 
dies aufkochen. In dieser Sauce ISOt man die Nieren 
ziehen. In Ermangelung von Wein, nehme man Essi& 
auch eine Prise Cayennepfeffer kann man hinzutun. 

18. 

Eier mit Tomaten. 

GroBe reife Tomaten werden ausgehöhlt» von allen 
Kernen befreit und in helOem Wasser einmal aufgekocht. 

Dann setzt man die Tomaten nebeneinander auf eine 
Schüssel, streut etwas Salz hinein und Füllt sie mit frisch- 
bereitetem Rührei. Obenauf streut man Petersilie, Salz, 
Pfeffer und nach Geschmack ein wenig geriebene Zwiebel* 
Nun stellt man die Tomaten 10^15 Minuten in den 
Backofen und legt dann jede einzelne Tomate auf ein 
Stück Toast Ist ein Backofen nicht vorhanden, so kann 
man die Tomaten auch kurze Zeit in einem weiten Topf 
in etwas Fett oder Butter dünsten. 

19. 

Bier mit Tomaten. 

Man kocht harte Eier, schneidet sie halb durch, legt 
sie in eine Schüssel und gibt eine Tomatensauce darüber. 
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2a 

Eier mit Senfeauce. 

Hartgekochte Eier werden halb durchgeschnitten. 
Für je 4 Eier nimmt man 1 Löffel Butter, die man heiß 
werden läßt und der mao dano 1 Löffel Mostrich bei- 
mengt Diese Sauce gießt man noch lieiß über die Eier. 

21. 

Gnte Elerinidieo* 
10 Löifel gut gesiebtes IMehl werden mit 8 Eigelb, 
etwas kalter Milch und dem Schnee der Eier verrührt, 
dann bäckt man in reinem Schmalz oder halb Schmalz 
und halb Butter dünne Kuchen von der Masse, 

22. 

GeroUte Eierkuchen mit Fleischfüliung. 
Leichte dünne Eierkuchen (siehe diese) werden mit 
einer Farce von kaltem, gewiegtem Fleisch wie zu Krockets 
(siehe diese) gefüllt Die Füllung wird glatt gestrichen, 

die Eierkuchen fest zusammengerollt, etwas flach gedrückt 
und jeder Kuchen in 4 — 5 schräge Streifen geschnitten. 
Diese taucht man in geschlagenem Ei, wälzt sie in ge- 
riebenem Brot und bäckt sie in heißem Fett goldbraun. 
Als Beilage zu Gemüse oder mit einer Remouladensauce 
sehr zu empfehlen. 

23. 

SpeckderknclieiL 

Einige Speckwürfel werden bräunlich gebraten und 
mit einem guten Eierkuchenteich (siehe diesen), in den 
man noch etwas geriebene Zwiebel getan hatte, über- 
gössen. Dann bäckt man die Eierkuchen goldbraun« Sehr 
gut zu Salat 

24. 

RUirel Wut Toaat 
Mtn streicht Rührei suf gebutterten T<MSt und streut 

geliackten Schinken, Pökelzunge oder Comedbeef, wie 
etwas Petersilie darüber. 
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25. 

Rfihrei mit Tomalieii* 

Man bereitet ein einfeches Rfilirei, doch nimmt nuui 
statt Wasser von Haut und Kernen befreite Tomatea- 
scheibchen. 

26. 

Eier mit Labskaus. 

Labslniis (siehe diesen) wird auf einer Schassel beff» 
ardg angerichtet und mit poschierten oder Spiegeleiern 

wie in Butter geröstetem Brot garniert 

27. 

Eier mit Zunge. 

Weißbrotscheiben werden auf einer Seite gerdatei» 
auf der anderen mit Butter bestrichen, mit gehackten 
Gelbei, Zunge und dem gehacicten WeiOei in der Weise 

bestreut, daß man die Brotscheiben in 3 Felder teilt. 
Obenauf legt man zieriich geschnittene PicldesstuckcheiL 

28. 
EierlcKae. 

Für 4 Personen werden 3 Eier mit 1 L51fel Wasser 
oder kalter Brühe und etwas Salz verquirlt. Dann fOlit 

man die xVlasse in einen Napf und läßt sie im Wasser- 
bade erstarren. Man stürzt die Form um und schneidet» 
wenn erkalteti den Käse in feine Streifen, die man in die 
Suppe gibt. 
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Klöße und Mehlspeisen. 



Htt man Engender oder Franzosen als Glste, so 
darf man Ihnen Gries- oder Mehlklöße nur vorsetzen, 

wenn sie mit der deutschen Köche vertraut sind, da nach 
ihrem Geschmack diese Speisen zu schwer sind. Der 
Deutsche dagegen entbehrt nur ungern diese heimatlichen 
Gerichte, die nahrhaft und gut bekömmlich sind, zumal 
bei schwerer körperlicher Arbeit. Fleischspeisen allein 
zu genleOen, Ist aus GesundheitsrOcksichten nicht ritlich; 
auch kommt es ]a hiufig genug vor, daO Fleisch nicht 
zu haben ist. Dann ersetzt eine Mehlspeise eine voll- 
ständige Mahlzeit, besonders, wenn man vorher eine 
kriftige Gemüse- oder Hüisenfruchtsuppe gibt. 

Mit Pilzen zugerichtet sind Gries- oder Mehlklöße 
nahrhaft und wohlschmeckend. 

Das Mehl oder der Gries mQssen von guter Be- 
schaffenheit und durchgesiebt sein, wenn die Speise ge- 
lingen soll. Auch muß das Wasser tüchtig kochen, bevor 
man sie hineintut und gesalzen sein. Die Blechform, in 
der die Klöße gekocht werden, muß mit Butter aus- 
gewischt und mit Semmelkrumen bestreut werden. Ist 
eine bainmari-Form nicht vorhanden» so tue man die Masse 
in eine vorher gebrQhte Serviette» die vollstiindig fest sein 
muO. Das Tuch wird nicht zu dicht Ober dem KloO mit 
einem sauberen Bindfaden zusammengebunden, doch so, 

Bnadd», Koctibucli für die Tropen. IS 
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daß der KloO Platz zum AufiKehen hat Unt^ den Klott 
legt man auf den Boden des Topfes einen Teller» damU 
die Serviette nicht anhrennt Bevor diese aulgebunden 

wird, läßt man das Wasser vollständig ablaufen. 

Statt Weizenmehl kann man auch Maismehl oder 
Arrowroot, statt Gries Maisgries verwenden. 

1. 

Selbatgmnachle Nadein* 

FOr 1 Person berechnet man 125 gr Mehl und t Ei 

und etwas Salz. Das Mehl wird auf ein Holzbrett getan, 
in eine Vertiefung das Ei eingeschlagen und etwas Salz 
hinzugefügt. Mit zwei Holzlöffeln mischt man alles gut 
durcheinander, teilt den Teig in mehrere Stücke und 
Icnetet ihn gut durch, dann rollt man ihn sehr dfinn aus. 
Nachdem der Teig getroclcnet ist» schneidet man Streifen, 
die fibereinander gelegt werden und nochmals in finger- 
lange ganz feine Streifchen geschnitten werden, die man 
in kochender Brühe oder Wasser gar kocht. 

Man kann die Nudeln auch in Milch kochen und 
mit Zimt besteueiL Dann gibt man sie als Beigabe zum 
Fleisch oder mit gelcochtem Obst als Nachspeise. Die 
Nudeln mQssen aber vor dem Kochen stets sehr trodcen 
sein. Sollen sie nicht am selben Tage gekocht werden, 
so lasse man sie in der Ofenröhre trocknen, damit sie 
nicht schimmeln. 

2. 

Spätzle. 

Man schlagt f&r jede Person 1 £i mit etwas Salz 
und 1 Teelöffel voll Wasser mit einer Gabel tflchtigi gibt 
löffelweise nach und nach so viel gut gesiebtes Mehl 

dazu, daß es einen steifen Brei gibt In einem breiten 
Topf halte man tüchtig kochendes und gesalzenes Wasser 
bereit, stelle den auf dem Holzbrett ruhenden Teig mit 
diesem auf den Rand des Topfes und schneide schnell 
ganz feine Streifen von dem Teig in das leochende Wasser 
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hinein. Nach einigen Minuten nimmt man mit einem 
Schaumlöffel die Streifen aus dem Wasser und legt sie 
ttuf eine gewlrmte ScliüsseL Kommt das Wasser aus 
dem Kochen, so liört man zu schnipseln auf, läOt die 
Spitzle erst wieder kochen, nimmt, fÜls die Portion im 
Topf zu groß ist, die gekochten Spätzle heraus und fShrt 
dann erst wieder mit dem Schnipseln fort. Einige Übung 
gehört hierzu, damit die Spätzle auch gleichmäßig werden. 
In erster Linie achte man darauf, daß der Teig lang ge- 
schlagen und das Mehl gut gesiebt worden ist. Wenn alle 
Spätzle fertig sind, röstet man geriebene Semmel in 
Butter goldbraun und gibt diese über die Spitzle. Hat 
man gekochtes Fleisch, so koche man die Spitzle in der 
Bröhe gar. Sie sind ein guter Ersatz für Makkaroni und 
Nudeln, sehr nahrhaft und mit Leichtigkeit überall schnei! 
zu bereiten. Bleiben Reste, so kann man sie später auf- 
braten, indem man ein Ei darüber schlägt und die Spitzle 
in der Pfanne eine Kruste bilden lißt. 

3. 

Griesidoft. 

Man rührt 1 Liter Milch mit 250 gr Gries, einer 
Prise Salz und 1 Löffel voll Zucker über dem Feuer, bis 
sich die Masse vom Topfe ablöst, dann l§ßt mon sie ab- 
kühlen und rührt nach und nach 4 Eigelb, 2 Löffel Butter 
und die abgeriebene Schale einer Zitrone darunter. Wenn 
alles glatt verrührt ist, mischt man den Schnee der Eier 
mittels einer hölzernen Gabel recht locker darunter und 
kocht den Kloß 1 — IV2 Stunden im Wasserbade. Man 
gibt eine Sauce von getrockneten Kirschen, Wein oder 
Apfelsinen dazu, auch gekochtes Obst paßt gut. 

4. 

KIdne Griesklöfte. 

Man bereitet eine Masse, wie eben angegeben, taucht 
einen Blechlöifel in kochendes Wasser, sticht damit von 
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dem Griesbrei ab und wirft den KloO in brausend kochen* 

des, etwas gesalzenes Wasser. Wenn die Klöße an der 
Oberfläche schwimmen, sind sie gar, werden mit dem 
Schaumlöffei herausgenommen und warm zu Tisch ge- 
geben mit den Beilagen, wie oben angegeben* Die kalt 
gewordenen Klößchen können auch in Butter oder Ftft 
goldbraun gebraten und zu Fleisch oder Ragouts als Bei- 
lage gegeben werden, besonders dort, wo Kartoffeln und 
Knollengewächse nicht zu haben sind. 

5. 

Mehlkloß. 

250 gr Butter werden zu Schaum gerührt und nach 
und nach 6 Eigelb, eine Prise Salz, 1 Löffel Zucker, die 

abgeriebene Schale einer Zitrone und V4 Liter Milch dazu 
getan. Dann rührt mm löffelweise 500 gr gesiebtes und 
mit 1 Teelöffel Backpulver vermischtes Mehl und eine 
große Tasse voll in Butter oder Fett hellbraun geröstete 
Semmelwfirfel darunter. Zuletzt zieht man den Schnee 
der Eier durch, gibt die Masse in eine gebutterte Blech- 
form oder in eine gebrflhte Serviette und kocht den KloD 
IV2 — 2 Stunden im Wasser, das beim Hineinlegen sieden 
muß. Man gibt gekochtes Obst, eine Apfelsinen- oder Wein- 
sauce dazu. Der Rest kann in Scheiben geschnitten und 
aufgebraten werden. 

6. 

Schwammklößchen* 

V2 Liter Milch wird mit 250 gr Mehl, etwas Salz 

verquirlt. 2 Löffel Butter läßt man zergehen und kocht 
die Milch mit dem Mehl in diesem Topf, bis sich die 
Masse von ihm ablöst. Nachdem sie abgekühlt ist, rührt 
man 4 Eigelb nach und nach durch und ffigt zuletzt den 
Schnee von 2 Eiern dazu« Dann sticht man mit einem 
Teelöffbl Klößchen ab^ die man in der FleischbrQhe ab« 
kocht Sie bilden eine beliebte Suppeneinlage. Will man 
die Klößchen zu gekochtem Qbst geben, so bereite man 
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für 4 Personen die doppelte Quantität und steche sie mit 
einem Blechlölfbl ab. Diese Klöße sind vorzflgllch als 
Beilage zu Frikassee oder Ragouts. 

7. 

Semmelklöße. 

FQr 4 Personen weicht man etwa 500 gr altes Weiß- 
brot in Milch ein und drückt es aus. Dann rflhrt man 
in einem Napf 2 LöfPel Butter zu Sahne» tut nach und 
nach 4 Eigelb, 3 Löfl^l Zucker und geriebene Zitronen- 
schale dazu. Wenn alles glatt verrührt ist, gibt man das 
Brot und den Schnee der Eier dazu. Ist der Teig zu 
dünn geraten, so streut man noch etwas geriebenes Weiß- 
brot darüber und rOhrt es durch. Mit einem Löffel sdcht 
man Klößchen ab und verßhrt wie bei Griesklößchen. 

a 

Toitehhre-Pftumkiiehen. 

4 Eigelb, etwas Salz und 1 Löffel Wasser werden mit 
einer Gabel tüchtig geschlagen, dann rührt man 5 Löffel 
Mehl daran und zieht zuletzt den Schnee der Eier durch. 
Nun macht man in einer Pflinne Butter heiß, gießt den 
Teig ca. 2 Finger hoch hinein^ backt den Pfiinnkuchen 
auf der unteren Seite goldbraun, dreht ihn mittels eines 
gebutterten Deckels um und backt die andere Seite eben- 
falls. Man kann auch den Teig in eine kleine eckige 
Bratpfanne gießen und im Ofen backen. Den Pfann- 
kuchen schneidet man in längliche Stßcke und gibt ihn 
als Beilage zu Braten oder auch mit gekochtem Obst 

9. 

Maispfennkuchen. 

(Amerikanisch.) 

Man pflückt die grünen Maiskörner von den vorher 
abgekochten Kolben, zerdrückt sie etwas mit einem Quirl 
oder Holzlöfltel, tut etwas Salz daran, nimmt für 1 Person 
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1 Obertasse Maiskörner, 1 Ei, 2 gehäufte Löffel voll MehU 
1—2 Löffel Milch, verröhrt alles gut und bäckt ia heißem 
Fett oder Butter handgroße, ca. hz cm dicke Kuchea 
schön goldbraun, die man mit Zuclccr bestreut 

10. 

Pftumlnichm von Hafergrütze. 

Hat man vom Frühstück gekochte Hafergrütze übrig 
behalten, so verrührt man für 4 Personen etwa 2 Tassen 
voll davon mit 4 Eigelb, stäubt etwas Mehl, abgeriebeae 
Zitronenschale daran und zieht zuletzt den Schnee der 
Eier durch. Dann bicict man von der Masse in heißem 
Fett oder Butter handgroße flache Pfannlcuchenf die man 
zu gekochtem Obst gibt^ oder mit einer Obst- oder ^ein- 
sauce serviert 

11. 

Pfannkuchen von Buchweizengrütze 
werden in derselben Weise bereitet 

12. 

Pfennkuchen von Maisgries. 

Siehe Pfannkuchen von Hafergrütze. Die Eier können 
auch fortbleiben. Man kann die Pfannkuchen sowohl zu 
Fleisch wie zu Obst geben. 

Id. 

PCannkuchen von Eierpflanze* 

Die Eierpflanzen werden geschält, weich gekocht und 
in einem Napf mit Eiern, Mehl und Salz zu einem Teig 
verrührt, den man wie Eierkuchen in heißem Fett backt 

14. 

Pfannkuchen von Klettergnrken. 

Junge Klettergurken werden nicht zu weich gekocht 
und in derselben Art wie die oben angegebenen PHun« 

kuchea zubereitet 
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15. 

Kartoffelpuffer. 
Pro Person: 6 Kanoffeln, 1 Ei, 1 Löffel Milch, 1 Tee- 
löffel Mehl. 

Die rohen Kartoflieln werden gerieben, dureh ein 
Sieb gepreßt, damit das Wasser ablaufen Icann, mit dem 

Eigelb, Mehl, Milch und einer Prise Salz vermengt und 
gut verrührt. Das zu Schnee geschlagene Weiße der Elcr 
wird lose durchgezogen und die Masse sofort in heißem 
Schmalz oder Butter in kleine PuffSer gebacken. Man 
serviert die Puffer sofort heifi. Dazu gel^ochtes Obst 
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Puddings und Nachspeisen 



Es empfiehlt sich, bei der Hauptmahlzeit« sei dieses 

nun mittags oder abends, eine Nachspeise in Form eines 
kalten oder warmen Puddings zu geben, der nahrhaft 
und der Gesundheit zuträglich ist, während zu vieler 
FleischgenuD schädigend wirkt. Überall gibt es FrQchte 
der verschiedensten Art, die nach den hier folgenden 
Rezepten ffir Nachspeisen verwendet werden können und 
eine reiche Abwechslung bieten. 

Zu den Speisen nehme man nur ganz frische Eier 
und schlage den Schnee an einem kühlen Orte recht 
steif, dadurch werden die Puddings schön locker. Für 
kalte Puddings spüle man die Form oder die Sch&ssel 
vorher stets mit kaltem Wasser aus, da sich sonst die 
Speise nicht ablöst Soll der Pudding recht kühl auf den 
Tisch kommen, so stelle man ihn auf Eis, folls solches 
erhältlich ist, andernfalls setze man die Form in kaltes 
Wasser, das man aber häufig wechseln muß. 

Für warme Puddings muß die Biechform gut mit 
Buner ausgestrichen und mit geriebenem Brot fiberstreut 
werden, soil sich die Speise ablösen. Man stflrze den 
Pudding erst kurz vor dem Anrichten aus der Form. 
Alle mit Milch bereiteten Puddings halten sich nicht bis 
zum folgenden Tage, etwaige Reste gehen also verloren. 
Mehl- und Brotpuddings können am nächsten Tage auf- 
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gebraten und mit gekochtem Obst oder einer Weinaauce 
serviert werden. 

Man rlehie den Pudding oder Flammerl auf einer 
runden Sehflasel an und gebe die Sauce und das dazu 

gehörige Obst rundherum. Es sieht so geßUiger aus, 
als wcoo die Sauce in einer Sauciere auf den Tisch kommt. 

A. Warme Puddings. 
1. 

Apfelsinenpndding. 

1 Liter Milch wird mit 250 gr Arrowroot oder Mai- 
zena verquirlt, dem 100 gr Butter und 150 gr Zucker zu- 
gesetzt werden. Diese Masse bringt man aufs Feuer 
und rührt sie, bis sie sich vom Topf ablöst, dann fügt 
man den Saf^ von 5—6 Apfelsinen und die abgeriebene 
Schale von 2 anderen dazu» rührt 6 Eigelb, zuletzt den 
Schnee der Eier daran, tut den Brei in eine Puddingform 
und kocht diese 1 Stunde im Wasserbade. Man gibt eine 
Weißweinsauce dazu. 

2. 

Zitrofiea-AuflAuf. 

8 Eigelb verrührt man mit 8 Eßlöffel Zucker recht 

schaumig, gibt Zitronensaft dazu, schlägt das Weiße der 
Eier zu Schnee, den man mit 2 Eßlöffel Mehl langsam 
unter die Masse zieht, die man in eine buttergestrichene 
Form tut, mit Zucker bestreut und V4 Stunde im Ofen 
bickt, dann sofort serviert. 

3. 

Ananas-Auf laut 

12 Eigelb werden recht schaumig mit ^ Zucker 
gerührt, dann gibt man eine halbe in kleine Würfel ge- 
schnittene Ananas hinein, zieht den Schnee der Eier durch 
und backt den Pudding in einer Pastetenform im nicht 
zu heißen Ofen. 
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4, 

Reis-Aufkuif* 

Man kocht einen Suppenteller voll Reis in 1 Liter 
Milch dick ein und lißt ihn erkalten, e Eigelb werden 
mit einer Tasse geschmolzener^ aber nicht heifSer Butter, 

der Schale und dem Saft einer Zitrone, verrührt, denen 
man dann etwas geriebenes Brot und den erkalteten Reis 
lusetzt, zuletzt zieht man durch die Masse den geschlagenen 
Schnee der 6 Eiweiß« fQllt die Masse in eine Auflaufe 
scbfissel und backt sie eine halbe Stunde im Ofen. 

5. 

Reispudding mit Kokosnuß. 

Man preßt den SaFt aus einer reifen Kokosnuß^ tut 
1 Liter Wasser, V2 9 Reis und V4 9 Zucker daraQ und 
kocht den Reis weich. Sobald dieser abgekühlt ist^ rßhrt 
man noch eine leingeriebene Kokosnuß, 5 Eigelb und zu- 
letzt den Schnee der Eier durch die Masse, föllt sie in 
eine Form und kocht sie im Wasserbade. Man stürzt den 
Pudding auf eine Schüssel und gibt eine Weinsauce dazu.. 

RelsIHkandenen. 

1 ^ Reis wird in Milch und ^^2 ^ Zucker weich ge- 
kocht. Nachdem er abgekühlt ist» rührt man 4 Eigelb, die 
abgeriebene Schale einer Zitrone und zulettt den Schnee 
der Eier hinein. Von der Masse formt man kleine Fri- 
kandelleni die man in geriebenem Brot wälzt und in heißem 
Fett oder Butter goldbraun bäckt. 

Man gibtDosenfrüchtei Backobst oder auch eine Wein-- 
sauce dazu. 

7. 

ÄbgeriUirter Pudding. 

Für 8 Personen: 125 gr Butter, 125 gr Zucker, V4 Liter 
Milch, 125 gr Weizenmehl, 1 Zitrone, 7 Eier^ 
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Das Mehl wird mit der Milch klar gequirlt, die Butter 
zerlassen, Zucker dazu getan und das Ganze zu einem 
steifen Teig auf dem Feuer abgerQhrt Naclidem die Masse 
«bgekfllilt ist, werden die Eidotter, die abgeriebene Schale 

der Zitrone und zuletzt der Schnee der Eier hinzugefügt. 
Dann gibt man die Masse in eine mit Butter ausgestrichene 
und mit geriebener Semmel bestreute Form und kocht 
diese 3 Stunden. 

Man gibt eine Schaum- oder Fruchtsauce dazu. 

a 

Phimpudding. 

375 gr Rindertalg, 375 gr geriebenes Brot, 100 gr 
Mehl, 375 gr Rosinen, 150 gr Korinthen, 250 gr Zucker» 
die fein gewiegte Schale von 2 Zitronen oder Apfelsinen» 
6 Eier, 1 GlSschen Kognak oder Rum, etwas gestoßenen 
Zimt und Nelken und etwas Salz. 

Man rührt alles gut durcheinander und läßt die Masse 
dann im Wasserbade 4 Stunden kochen. Der Rindertalg 
muß frisch und ganz kleingehackt sein. Ist solcher nicht 
erhältlich, so nehme man gutes Braten Fett oder Butter. 

Man gibt eine Weinschaumsauce dazu. 

9. 

Plnmpadding oline Eier. 

In Gegenden, in denen Eier nur selten zu haben 
und teuer sind, dagegen Mohrrüben erhältlich, ist das 
folgende Rezept zu empfehlen: 

250 gr Rosinen, 250 gr Korinthen, 250 gr Rindertalg, 
250 gr Zitronat, 250 gr Broticrumen und Mehl, 250 gr 
Mandeln, 250 gr rohe geriebene MohrrGben, etwas ge- 
stoßenes Gewürz, Milch nach Gutdünken, I Weinglas Rum. 

Man rührt alles gut und langsam durcheinander, tut 
die Masse in eine Form und läßt diese im Wasserbade 
5 Stunden kochen. 

Man gibt Schaum- oder Welnsauce dazu« 
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10. 

Brotpudding. 

150 gr Zucker werden mit 12 Eigelb, der Schale 
und dem Saft einer Zitrone, 70 gr in kleine Würfel gp- 
schnittenes altes Weißbrot, 2 Teelöffel Kognak, 1 gehSuficen 
Löffel Mehl und dem Schnee von 8 Eiern gut verrQhrt 

Dann läßt man die Masse in einer Form 1 Stunde im 
Wasserbade kochen. 

11. 

Mehlpudding. 

60 gr Butter werden mit 60 ^r Zucker und '/4 Liter 
Milch aufgekocht, dann tut man 60 gr Mehl dazu und 
verrührt alles gut. Nachdem die Masse abgekühlt ist, gibt 
man 5 Eigelb, die Schale einer Zitrone und den Schnee 
der Eier dazu und tut die Masse In eine mit Butter aua- 
gestrichene und mit geriebenem Brot bestreute Form, die 
man Stunde im Wasserbade kochen läßt. 

12. 

Brot- und Butterpudding. 

Man bestreicht Semmelscheiben dick mit Butter und 
belegt den Boden und den Rand einer Porzellanform da- 
mit Dann tut man gekochtes Obst oder Backobst ohne 
Sauce hinein, legt obenauf wieder gebutterte Semmel- 
scheiben, flbergieOt mit Vz Liter Milch, in der 4—6 Eier, 
etwas Zucker verquirlt wurden. Nachdem die Mflch in 
die Semmelscheiben eingezogen ist, backt man den Pudding 
In mäßiger Hitze goldgelb und bestreut ihn mit Zucker 
und Zimt Man gibt ihn heiß oder kalt zu Tisch, auch 
kann man das Obst weglassen und die ganze Form mit 
Weißbrot fQllen. 

la. 

Pudding royaL 
1 Liter Milch wird mit 15 ganzen Eiern, 125 gr Zucker 
und der Schale einer Zitrone gut verrQhrt und In einer 

Form 1 Stunde gekocht. Man tut gut, die Form vorher 
mit braunem Zucker auszugießen. 
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14. 

Arme Ritter. 

4 Eier werden mit Vz Liter Milch verquirlt, die man 
über auf eine flache Schüssel gelegte fingerdick geschnittene 
Weißbroischeiben gießt. Gutes Fett oder Butter wird heiß 
gemacht und die Brotscheiben darin auf beiden Selten 
goldbraun gebacken, dann mit Zucker bestreut Man gibt 
Dosenobsty eine Apfelsinen- oder Weinsauce dazu. 

15. 

Bananenschnitte. 
Reife, aber nicht weiche Bananen werden abgezogen, 
in Hälften geschnitten, etwas mit Zitrone beträufelt, in 
Eierkuchenteig (siehe diesen) umgedreht und in heißem 
F^tt oder Butter goldbraun gebacken* Nach Belieben kann 
man die Bananen nochmals mit Zitrone betriufeln» mit 
Zucker bestreuen und dann heiß servieren. 

le. 

Gebackene Bananenschnitze. 

Man teilt nicht zu reife Bananen der Länge nach in 
2 Teile, bestreut sie mit Zucker, beträufelt sie mit etwas 
Rum oder Kognak — falls erhältlich — und läßt die 
Scheiben etwas stehen. 250 gr feines Mehl verrQhrt man 
mit etwas lauwarmem Wein, gießt 30 gr Butter dazu, ver- 
dünnt mit dem Rest von Va Liter Wein und mischt den 
Schnee von Eiern darunter. In diesem Teig wälzt man 
die Bananenschnitze, bäckt sie in heißem Schmalz und 
bestreut sie, noch heiß, mit Zucker. 

In Ermangelungvon Wein nehme man Wasser zum Teig* 

B. Kalte Puddings. 

L 

BaiMttienpudding. 

6 Bananen, 1 Tasse geriebenes Weißbrot, 2 Eßlö£fel 
Zucker, Saft einer halben Zitrone. 
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Mao schält die Bananen und schneidet sie in Scheiben 
von V2 cm Diclce, in eine mit Butter ausgestrichene Poi^ 
zellanpttddinsförm legt man eine Schicht Bananen, dann 

geriebenes Brot und so abwechselnd, bis die Form gefüllt 
ist. Darauf streut man Zucker und beträufelt mit Zitronen- 
saft. Darüber füllt man einen Löffel flüssige Butter, streut 
etwas Zucker, bedeckt die Masse mit einem Stüclc ge- 
butterten Papier und bäckt sie im Ofbn ca. V2 Stunde. 
Wenn der Pudding erkaltet ist» stQlpt man ihn um und 
serviert ihn mit einer dicken Vanillensauce. 

2. 

Bananenpudding. 

Man schneidet Weißbrot in dünne Scheiben, taucht 
sie in geschmolzene Butter und legt damit eine Pudding- 
förm sauber aus. In die Mitte legt man in feine Scheiben 
geschnittene Bananen, die man mit gestolknem Zucker 

und einigen Tropfen Zitronensaft untermischt. Obenauf 

legt man wieder in Butter getauchte Brotscheiben und 
bäckt den Pudding in mäßiger Wärme goldbraun. Dann 
bestreut man ihn nochmals mit Zucker und gibt ihn warm 
oder kalt zu Tisch. 

3. 

Baatnenpastete. 

Von 250 gr Mehl, i Ei, etwas Salz und Zitronensaft 

mache man einen Teig mit der Hand und gebe soviel 
Wasser daran, daß sich der Teig gut von den Fingern 
löst. Dann formt man einen Ball, den man leicht aus- 
rollt, legt ein Stück gutes Fett oder Butter (ca. 125 gr) 
darauf, klopft den Teig wieder zusammen, rollt ihn wieder 
aus und wiederholt dles^ zweimal. Dann tut man in Schei- 
ben geschnittene und mit Zucker und Zitronensaft ge- 
mischte reife Bananen in eine Porzellanpastetenform, über- 
deckt sie mit einem Deckel von Teig, legt um den Rand 
einen eben solchen Streifen und bäckt die Pastete im 
Ofen gar. Man gibt sie kalt zu Tisch. 
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4. 

Kleine Kuchen mit Jam. 
Von Pastetenteig (siehe Bananenpastete) sticht man 
kleine Kuchen mit einem Wasserglase aus, die man mit 
einem kleinen Rand umgibt Sind die Kuchen goldbraun 
gebacken und ausgekühlty so füllt man sie mit einem 
Löffel Jam, den man glatt streicht 

5. 

Ktelne Kochen mit Apfelsinencreme. 

Man kocht von '^2 Liter Milch, 3 Löffel Arrowroot 
oder Maismehl, dem Saft von 2 Apfelsinen, der abgerie- 
benen Schale einer Apfelsine und 125 gr Zucker eine 
Creme, rührt 2 Eigelb durch und tut diese über die 
kleinen Kuchen. Obenauf gibt man den Schnee der Eier« 
Man kann statt Milch auch Wasser nehmen. 

a 

Ananaspastete. 

Man reibt eine reife Ananas auf dem Reibeisen, ver- 
mischt sie mit 100 gr Butter, 100 gr Zucker, 4 Eigelb, 
etwas Milch und rührt zuletzt den Schnee der Eier dazu. 
Ein Pastetenteig (siehe Bananenpastete) wird über die in 

eine Pastetenform gelegte Masse getan und dann das 
Ganze im Ofen gebacken. 

7. 

Flaouneri von Arrowroot. 

Für 4 — 6 Personen verquirlt man 170 gr Arrowroot 
mit 1 Liter Milch, 250 gr Zucker und etwas Apfelsinen- 
oder Zitronenschale. Dies lißt man zu einem dicken 

Brei, ca. 15 Minuten, kochen, und nachdem er verkühlt 
ist, verrührt man nach und nach 4 Eigelb darin und zieht 
zuletzt ganz lose den Schnee der Eier durch. Sollte der 
Brei zu steif geraten sein, so nehme man noch ein £i 
oder etwas Milch dazu und fülle ihn in eine ausgespülte 
Puddingform, die man gleich in kaltes Wssser stellt 
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Man stürzt die Form beim Anrichten auf eine Schfissel 
und Icgjt Dosenfrüchte herumy oder gibt eine Rotwein- 
oder Kirsehsauce dazu. 

8. 

Flammeri von Gries, 
siehe Flammeri von Arrowroou 

9. 

Flammeri von Maismehl 
wird wie Flammeri von Arrowroot bereitet. 

10. 

Flammeri von Reis. 

Nachdem der Reis verlesen und gut gewaschen ist, 
wird er In der Sonne getrocknet und In einem Steinmörser 

klein gestoßen. Auf 1 Liier Milch nimmt man 250 gr Reis, 
4 Eier und 200 gr Zucker und bereitet den Flammeri wie 
von Arrowroot. 

11. 

Kokosnußcreme. 
(Sehr gut.) 

Man drückt mittels eines Mulltuches den Saft von 
2 geriebenen Kokosnüssen aus, vermischt Ihn mit 2 ge- 
häuften Löffeln Zucker, 2 Eigelb, tut den Schnee der 
Eier hinzu, gibt die Masse in eine Porzellanschfissel und 

bäckt die Creme bei mäßiger Hitze. Die Creme wird 
kalt mit oder ohne Dosenfrüchte serviert. 

12. 

Arrowroot mit Kokoanuft. 

Man kocht einen Brei wie für Flammeri von Arrow- 
root und bestreut Ihn mit geriebener Kokosnuß. 

13. 

StiMcepudding. 

125 ^r Stärke oder Cornflour (Maizena) wird mit 
1 Liter Milch, X25 gr Zucker, etwas Zitronenschale auf 
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dem Feuer f^erfitiit, bis es kocht Dann zieht man den 

Schnee von 8 Eiern langsam durch und gießt das Ganze 
in eine Forni. Man gibt Obstsauce, gekochtes oder 
Doseaobst dazu, 

14. 

Mehlkloß. 

500 gr feines Mehl, 6 Eier, 187 gr Butter, V4 Liter 
sauren Rahm» in Ermangelung saure Milch, ev. auch süße, 
2 Semmeln. 

Die Butter wird zu Schaum geschlagen» die ganzen 
Eier einzeln darin zerrQhrt, nach und nach fügt man das 

gutgesiebte Mehl, Sahne oder Milch, die in Würfel ge- 
schnittenen und in Butter gerösteten Semmeln hinzu. Man 
drückt ein Tuch naß aus, tut die Masse hinein, bindet 
nicht zu fest zu» damit die Masse Raum zu Aufgehen hat» 
und tut sie in stark kochendes Wasser, worin man sie 
iVz— 2 Stunden ISßt Sobald das Wasser verkocht» gießt 
man warmes dazu. Um ein Anbrennen des Tuches zu 
vermeiden, stellt man erst einen Teller auf den Boden 
des Topfes. 

Man gibt gekochtes Obst oder Fruchtsauce dazu. 
Der Rest des Mehlkloßes kann am nächsten Tage 
in Scheiben geschnitten und aufgebraten werden. 

15. 

Bntatenpudding. 
Die zu Mus gerührten gekochten Bataten (etwa 500 
bis 750 gr) werden mit 4 Eidottern, abgeriebener Zitronen«» 
schale, 2 Löffel Zucker und 1 Prise Salz verrührt. Zuletzt 

fügt man den Schnee der Eier dazu, tut die Masse in 
eine gebutterte Form und kocht sie im Wasserbade etwa 
iVz Stunden. Man gibt eine Weinsauce dazu. 

16. 

Reispudding mit Bananen. 

Man kocht Milchreis» läßt ihn abkühlen und tut dann 

eine Lage Reis und eine Lage in Scheiben geschnittene» 

le 
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mir Zucker und Zitronensaft gut durchzogene Bananen in 
eine Porzellanschüssei, die man in dieser Weise abwech» 
selnd fttllt Obenauf legt man eine Garnierung von Bananen- 
Scheiben, die man mit Zucicer bestreut und stellt dann den 
Pudding recht kalt 

17. 

Reispudding mit Ananas 
wird wie oben bereitet, doch nimmt man statt Milcli 

Weißwein. 

18. 

RelsiNiddlng mh ApfSelsineiL 
Siehe Reispudding mit Ananas. 

10. 

Reisspeise auf tiirldsche Art 
(250 gr Reis.) 

Der Reis wird, wie bei Nr. 10 angegeben, gestoSeo, 
mit 1 Liter Wasser, 200 gr Zuclcer aufe Feuer gesetzt 
Man ISOt den Reis unter stetem Rfihren V2 Stunde kochen, 
fQgt 1 Löffel OrangenblQten- oder Rosenwasser daran und 

füllt die Masse auf eine kalte Schüssel. Wenn sie abge- 
kühlt ist, bestreut man die Speise mit Zimt, Zucker und 
geriebener Kokosnuß. 

20. 

Reis k la Malta. 

Für 6—8 Personen brüht man ca. 500 gr guten Reis 

ab, setzt ihn mit reichlich Wasser auf's Feuer und läßt 
ihn recht langsam gar kochen, doch dürfen die Körner 
nicht zerfallen. Darauf gießt man das Wasser ab, spült 
die Reiskörner mehrmals mit kaltem Wasser ab und schüttet 
sie auf ein Sieb zum Ablaufen. 3 Glas Weißwein» 250 gr 
Zuclcer und die abgeriebene Sehale einer Zitrone Icocht 
man zu einer dicklichen Sauce, in der man den Reis etwas 
ziehen läßt. Nach Geschmack tut man noch Zucker, 
Zitroneasaft oder etwas Wein daran und zuletzt einen £ß- 
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löffel voll Rum, Kognak oder Arrak. Man türmt auf einer 
Schfissel einen runden Berg, den man mit Dosenfrficliten 

oder Fam garniert, auch Apfelsinen eignen sich hierfür. 
Dann nimmt man in den Reis auch diese Frucht statt der 
Zitrone. Ist Ananas vorhanden, so vermische man den Reis 
mit kleingeschnittenen Würfeln und garniere auch hiervon. 
Der Reis mufi recht kalt gestellt werden. 

21. 

Königpder. 

Man kocht Vs Liter Milch mit 2 Löthl voll Zucker 
auf, sticht mit einem Löffiel den Schnee von 6 Eiern ah 

und läßt diesen in der Milch aufweilen. Nach 1 Minute 
dreht man die Schneebälle um und läßt sie von der anderen 
Seite kochen, worauf man sie mit dem Schaumlöffel heraus- 
nimmt und auf eine Schüssel legt. An die Milch rührt 
man 1 Löffel voll Maizena, lißt sie abkühlen und quirlt 
dann 6 Eigelb daran« Diese dicke Sauce gießt man dann 
über die Schneebille. 

22. 

Eierkuchen mit SchokotadenfOlltmg. 

Man backt pro Person einen schönen Eierkuchen, 
den man mit einer Schokoladencreme bestreicht, die ohne 
Eiweiß, nur mit Maizena gekocht ist, rollt den Eierkuchen 
darauf zusammen und schneidet ihn in schräge Streifen. 
Sehr angenehm bei Picknicks. 

23. 

Bmtmer Zucker. 

Zucker wird mit wenig Wasser auf dem F^er ge- 
rührt, bis er braun ist, worauf man ihn vom Feuer nimmt 
und mit etwas Wasser verrührt. 

Creme k ia Sultan. 
90 gr Zucker werden mit '/2 Glas frischem Wasser 
in einer Kasserolle gekocht, bis er braun ist, dann tut 

le» 
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man 1 Liter kochende Milch und etwas Zimt dazu, läOt 
dies aufkochen, schüttet die Milch durch ein Sieb und 
liOt sie erkalten. Darauf gibt man etwas Zucker» 0 Ei- 
gelb, die Schale einer Zitrone an die erkaltete Milch, die 

man In eine Porzellanschüssel gegossen hat und stellt die 
Schüssel in kochendes Wasser, in dem man sie läßt, bis 
die Creme fest ist; dann läßt man sie abkühlen. Das 
WeiOe der Eier schlägt man mit 2 Löffel Zucker, der 
Schale einer Zitrone und garniert mit dem Schnee die 
Creme, indem man einen Ring damit zeichnet, in dessen 
Mitte eine Kugel getürmt wird. Zuletzt bestreut man die 
Creme nochmals mit Zucker. 

25. 

Zitronencreme. 

Man Idst 1 gehäuften Kochlöffel voll Mehl und 200 gr 
Zucker mit 6--8 Eidotter, gibt die Schale von 1 und den 
Safir von 2 Zitronen, wie Vz Flasche Weißwein daran und 
stellt das Ganze auf scharfes Feuer, wo man es unter be- 
ständigem Rühren stehen läü: bis zum Kochen. Noch 
warm röhrt man den Schnee der Eier darunter und füllt 
dann die Creme in eine Schüssel, aus der sie sich aber 
nicht stürzen läßt. 

2a 

Knifeecreme. 

V4 Liter Milch, 5 Eigelb, 75 gr Zucker, 2 EDIöfFbl 
Kaffee in wenig Wasser gekocht, etwas Stärke oder Com- 
flour (Maizena). 

Man mischt alles zusammen und schlägt die Masse 
auf dem Feuer, bis sie dick wird, rührt dann bis zum 
ErluUten und zieht zuletzt den Schnee der Eier durch* 

27. 

Wdnereniea 

% Liter Wein läßt man heiß werden. Inzwischen 
schlägt man 75 gr gestoßenen Zucker mit 5 Eigelb, dem 
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Saft und der Schale einer halben Zitronei bis die Masse 
weiß wird) worauf man den warmen Wein dazugießt und 

nun auf schwachem Feuer weiter schlägt, bis die Masse 
steigt. Dann wird sie vom Feuer gezogen und noch eine 
Zeillang weiter geschlagen. Das Weiß der Eier schlägt 
man mit 2 Löffel Zucker zu Schnee und garniert hiermit 
die Schüssel. 

28. 

Creme von sauerer Milch. 
1 Liter sauere Milch, 4 Eßlöffel Rum» 250 gr Koch- 
zucleer, 25 gr Gelatine. 

Die sauere Milch wird abgesahnt, durch ein Sieb 

getrieben, mit Rum und Zucker verrührt, worauf man die 
in wenig warmem Wasser gelöste und gleichfalls durch's 
Sieb getriebene Gelatine zusetzt. Dann füllt man die 
Creme in eine Giasschale und setzt sie auf Eis. 

29. 

Rahm-Pudding. 
4 Eigelb, 250 gr Zucker, sßßer Rahm, 12 Blatt weiße 
Gelatine. 

Eier und Zucicer werden V4 Stunde gerührt, worauf 

man den Rahm und die aufgelöste Gelatine dazugibt und 
so lange tüchtig schlägt, bis die Masse anfängt, dick zu 
werden. Dann röhrt man den steifen Eiweißschaum durch, 
füllt den Pudding in eine Glasschüssel und stellt diese 
auf Eis. 

30. 

KartofPeltorte. 
10 Eigelb werden mit 375 gr feinem Zucker V4 Stunde 
gerQhrt, worauf man nach und nach 500 gr geriebene Kar- 
toffeln und die abgeriebene Schale einer Zitrone dazugibt, 

noch ' 2 Stunde rührt und den Schnee der Eier dazutut. 
Nun gibt man die Masse in eine reichlich mit Butter aus- 
gestrichene Form und laßt sie bei mäßiger Hitze backen. 
Die Kanoffeln müssen sehr trocken, nicht zu gar gekocht 
und ganz kalt sein« 
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Man kann diese Tone auch mit gekociltem Taro oder 
Yam bereiten. 

31. 

Tipay-Pudding. 

(Sehr gut und einfiich.) 
Reste von Napfkuclien, Biskuit- oder anderer Torte 

lassen sich sehr gut zu einer süßen Nachspeise verwenden. 
Man legt diese Reste in Scheiben geschnitten in eine riefe 
Schale, übergießt sie mit etwas Rum, Kognak oder Wein» 
streicht Marmelade aus Dosen darüber und bereitet von 
einem gehäuften Löffel Maizena, 1 Lölfel Zucker, V2 Liter 
Milch eine Creme, die mit 3 Gelbeiem vermischt^ nach- 
dem sie abgekühlt ist, über die Kuchenreste mit Jam ge- 
füllt wird. Den Schnee der Eier tut man obenauf. 

32. 

Apfelsinen mit Weinsaucc. 
Man kocht V2 Flasche Rotwein mit 125 gr Zucker 
auf und legt in Scheiben geschnittene, sorgfaltig von allen 
Kernen befreite Apfelsinen hinein, worauf man noch etwas 
Zucker darüber streut und in einer Schale die Masse er* 
kalten liOt Wenn die Kerne nicht simdich aus den Apfel- 
sinen entfernt sind, wird die Speise bitter. 

33. 
Obstsalat 

Man schneidet 2 schöne Apfelsinen in feine Scheiben, 
ohne die Kerne zu durchschneiden, legt sie in eine Schüssel 
und überstreut sie mit Zucker. Eine Ananas wird in der» 
selben Weise geschnitten, ebenso Bananen, Papaya iind. 
Mango. Dann übergieflt man die Früchte mit einem 
Wasserglas voll Weißwein, rührt alles vorsichtig mit einer 
Silbemen Gabel um und tut den Salat in eine Glas- 
schüssel, die man recht kalt stellt. 

Man gibt diesen erfrischenden Salat ais Nachspeise 
und serviert ihn mit kleinen Kokosnußmakronen. 
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XXIV. 
Backwerk. 



Das Backen muß in den Tropen unter anderen Be- 
dingungen erfolgen, als in kälteren Lindem* Da es weder 
Hefe noch Sauerteig zu kaufen gibt, muß man ein solches 

Gärungsmittel selbst bereiten. Es gehört natürlich viel 
Übung dazu, einen guten Teig zu bereiten, man lasse sich 
im Lande selbst über die Gärungsdauer erst belehren, 
denn diese richtet sich ganz nach den örtlichen Verhält- 
nissen« Bei großer Hitze tritt die Gärung sehr schnell 
ein, der Teig darf daher nicht zu sauer werden. Mit 
einiger Obung kann man aber vorzflgliches Brot und 
Kuchen backen. Die Quantitäten messe man genau ab, 
achte genau auf die Dauer der Gärung und lasse sich 
auch durch kleine Mißerfolge nicht abschrecken. 

Die Hauptbedingung für gutes Backwerk ist ein gutes 
Mehl, das stets gut aufbewahrt werden muß, um nicht 
feucht und dumpfig zu werden. Andernfalls muß man 
es fortwerfen, da es gesundheitsschädlich wirkt. Da 
Getreide in den Tropen nicht gedeiht, so ist man auf 
importiertes Weizen- oder Roggenmehl, meistens und am 
besten in Blechdosen, angewiesen. Beim Einkauf prüfe 
man die Dose, ob sie gut verlötet ist und tadelloses Mehl 
enthält. Zu diesem Zweck klopft man mit der flachen 
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Hand gegen die Seitenfläche der Dose; stäubt Mehl an 
den Seltenfiigen heraus, das nicht muffig riecht» so kann 
man es wohl benutzen, wenn dies bald nach dem Einkauf 

geschieht. Die Dosen enthalten meit 50 V Mehl, die in 

einem kleinen Haushalt geraume Zeit vorhalten, so daß 
eine nicht gut verschlossene Dose leicht dem Verderben 
ausgesetzt ist. Man tut daher gut, eine solche beim Ein- 
kauf zurOcluuwelsen« Wird das Mehl nicht schnell ver- 
braucht» so bringe man es häufig an die Sonne und be- 
wahre es an einem trockenen, lufUgen Ort auf. 

Sehr wichtig fQr das Gelingen des Bacicwerks ist 
auch das Sieben des Mehls, Zu diesem Zweck halte man 
sich ein besonderes Sieb und achte darauf, daß das zum 
Backen notwendige Quantum stets unmittelbar vor dem 
Anrühren des Teiges durchgesiebt wird, was die meisten 
eingeborenen Köche häufig unterlassen. Ungeslebtes Mehl 
bildet Klumpen, auch finden sich häufig, selbst im besten 
Mehl, Fasern. Außerdem macht gesiebtes Mehl den Teig 
viel lockerer und veranlaßt ein schnelleres Aufgehen. 

Die Butter oder das Schmalz zum Backen muß einen 
reinen Geschmack haben, andernfalls kläre man es vorher 
und lasse es erkalten. 

Will man Eier in den Teig geben» so muß man vor- 
her Jedes einzelne Ei dfl^nen, In eine Tasse tun und dann 
erst dem Mehl hinzufügen ; ein schlechtes Ei im Teig ver- 
dirbt das ganze Backwerk. 

Die Backform muß vor dem Rühren des Kuchen- 
teiges zugerichtet werden , damit er schnell in den Ofen 
getan werden kann. Die Blechformen müssen stets sauber 
abgerieben werden, bis sie blank sind, wozu man am 
besten Salz verwendet. Dann bepinselt man die Form mit 
Butter oder Schmalz und streut sie mit gesiebten Semmel- 
krumen ein. 

* 

Der Teig muß stets nach einer Seite gerühn werden, 
wobei man die Zutaten löffelweise dazu tut und immer 
erst wieder nachgibt, wenn der vorhergehende Löffel 
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verrflhrt ist Man nlmint die Schüssel auf dea Schoß und 
rührt gleichmäßig ohne Pause. Um Unterbrechungen zu 
▼ermeiden, stelle man alles so zurecht, daß nicht erst 

gesucht zu werden braucht. Jedes einzelne Quantum 

muß abgemessen auf einem Teller zur Hand stehen. 

Wird der Teig mit der Hand gerührt, wie bei Weiß- 

broty so vermeide man ein starkes Kneten, da der Teig 

«onst zu fest wird* 

Teig» der au^ehen soll» muß mit einem reinen 
Kfichentuch bedeckt werden, auch darf er nicht zu warm 
stehen, da er sonst zu schnell aufgeht, was durch die 
warme Luft In den Tropen ohnedies bald geschieht. Am 
besten stellt man den Teig in die Nähe des Ofens, wo ihn 
keine Zugluft treffen darf. 

Gebackenes Brot oder Kuchen stelle man nicht in 
den Wind, nachdem es aus dem Ofen gekommen ist, 
sondern lasse es erst kurze 2^it an einem geschützten 
Ort in der Form abkühlen, dann nehme man es aus 
dieser. 

Um zu prüfen, ob der Kuchen oder das Brot gar 
ist, steche man von oben mit einem dünnen Holzchen 
oder einer Palmblattrippe hinein. Bleibt kein Teig daran 
haften, so ist das Gebick gar. Nach dem Gebrauch 
reinige man die Formen, fette sie aber etwas ein, damit 
sie nicht rosten. 

Das Backwerk bewahrt man am besten in leeren 
Blechdosen auf. Wird nicht oft gebacken und fürchtet 
man ein Schimmeligwerden des Brotes, so schneidet man 
es in Scheiben und röstet es im Ofen. 

Die Dosen muß man stets mit einem sauberen Tuch 
auswischen, da schimmelige Krflmel das andere gute Ge- 
bäck verderben. 

Wird Backpulver benutzt, so ist es stets trocken mit 
dem Mehl zu vermischen. Auch darf es nicht zu alt sein, 
da es dann nicht mehr wirkt. Man bewahrt es am besten 
In einem lufUicht verschließbaren Konservengtes auf. 
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A. Brot. 
1. 

2 gr getrockneter Hopfen, 1 große rohe geriebene 
Kartoffel läßt man in ^/4 Liter Wasser 10 Minuten kochen, 
zieht dann den Topf vom Feuer, läßt abkühleo» gibt daaa 
1 LöflPel Mehl» 1 starken Löffel Zuclcer, einen knappen 
Löffel Salz dazu und rührt alles tflchtlg durcheinander. 
Dann tut man die Hefe In ein Einmacheglas, das man bis 
zum nächsten Tage offen stehen läßt. Wenn die Hefe 
gegohren hat, nimmt man sie zum Teige. Wird täglich 
gebacken, so läßt man einen kleinen Rest zurück und 
bereitet davon mit Wasser, Mehl» Zucker, Salz neue Hefe» 
Die Gärung dauert ca. 8—10 Stunden. 

Sind Kartoffbln nicht vorhanden, so nehme man eine 
reife zerquetschte Banane und rühre sie durch. 

2. 

Kartoffelhefe fUr Brot und Kuchen. 

2 — 3 große rohe Kartoffeln werden gerebien, in einen 
irdenen Topf getan, etwa 1 Liter kochendes Wasser darüber 
gegossen, 1 Löffel Zucker und 1 Löffel Salz dazu getan. 
Nachdem die Masse abgekühlt ist, rührt man 1 Löffel 

Mehl durch und läßt sie etwa 5— 6 Stunden stehen. Diese 
Masse genügt, um 50 ^ Mehl zu verarbeiten. Wird täg- 
lich gebacken, so läßt man ein Stück Teig von ca. 2 3^ 
zurück und säuert damit den Teig für den nächsten Tag, 
im anderen Falle mufi stets frische Hefe bereitet werdea. 

3. 

Palmwelnhefe für Brot und Kuchen. 

Palmwein, Toddy genannt (der frisch aus einem Ein- 
schnitt des Fruchtbüschels des Kokosnußbaumes fließende 
Saft), kann auch sehr gut als Hefe benuut werden, nach- 
dem er gesiuert ist. 1 Flasche frischen Saft liOt man bis 
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zum Abend stehen, verrührt dann mit dem gegorenen Saft 
1 Löffel Mehl und 1 Löffel Salz, läßt diese Mischung 
etwas stehen und bereitet dann den Teig. 

Palmweinhefe gibt dem Brot einea etwas süßlichen Ge- 
schmack» daher empfiehlt es sich mehr» Hopfen* oder Kar- 
foflUhefe zu bereiten. 

4. 

Weißbrot 

Von 2 ^ gesiebtem Mehl nehme man die Hälfte und 
bereite am Abend vor dem Backen mit Hopfen- oder 
Kartoffelhefe einen dünnen Teig, den man über Nacht mit 
einem Tuch bedeckt in der Backschüssel an einem warmen, 
zugfreien Ort stehen läßt. Am Moi^n knetet man die 
andere Hüfte des Mehls mit der Hand durch, daß es 
einen schmiegsamen, aber nicht zu Festen Teig gibt, den 
man In eine längliche Blechform füllt und stellt diese 
Form noch 1 Stunde in die Nähe des Ofens bis der Teig 
nochmals gegangen ist, doch darf die Form nur bis 
gefüllt sein. Sobald sich der Teig elastisch anfühlt, be- 
streicht man die Brote mit etwas Wasser und bringt sie 
In den gut heißen Ofen» in dem sie etwa IV2 Stunden 
backen. Damit sie gut durchgebacken sind, drehe man 
die Form einmal um oder lege sie auf die Seite. Man 
muß genau ausprobieren, wie lange Zeit der Teig zum 
Aufgehen braucht» damit der Ofen zur Zeit heiß genug ist. 

5. 

Schwanbrot 

Wenn Roggenmehl erhiltllch Ist, so kann man von 

Hefenteig auch ein gutes Brot backen, doch muß man 
ca. V3 Weizenmehl dem Roggenmehl zusetzen, da sonst 
das Brot nicht richtig aufgeht und zu schwer wird. Man 
forme nur kleine Brote, die leichter durchbacken und 
überzeuge sich» bevor sie aus dem Ofen kommen, ob sie 
auch gar sind. Auch drehe man die Blechform öfters um 
damit alle Seiten gut durchbacken. 
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Man bereitet den Teig, wie unter Nr. 4 angegeben 
und formt davon auf dem Backbrett eine faustdicke Wurst 
Diese schneidet man mit dem Messer in 3 tingerdicke 
Scheiben, dann bestäubt man die Haod mit Mehl und rollt 
auf dem Brett runde KidOe, die man etwas platt drQck^ 
auf ein Blech setzt und oben mit etwas Butter oder einem 
geschlagenen Ei bestreicht 

7. 

Graftes Weißbrot mit Milch. 

4 ^ Weizenmehl werden gut gesiebti 4 Eier, V2 Liier 
Milch, die nötige Hefe» mit etwas Wasser oder Milch ver- 
rfihrti daran getan. Der Teig wird tüchtig geknetet imd 
muß gut aufgehen. 

& 

Englische Brötchen, schnell zu bereiten. 

1 Mehl, B Butter, 1 Tasse Milch, 2 Teelöffel 
Cremotartari und 1 Teelöffel Natron, oder 3 Teelöffel 
Backpulver. Das ganz trockene, gut durchgesiebte Mehl 
wird in eine Schfissel mit 2 Teelöffel Cremotartari und 
etwas Salz getan. Zwischen beiden Händen reibt man die 
Butter langsam in das Mehl. Einen knappen Teelöffel 
Natron löst man in lauwarmer Milch auf und tut dies in 
die Mischung. Der Teig darf nicht hart sein und nur 
lose gemischt, nicht geimetet werden. Nachdem er aus- 
gerollt ist, sticht man etwa 2 Finger hohe Scheiben mit 
einem Blechring von der Größe eines Ffinfmarkstflckes 
aus, bepinselt sie und backt sie im heißen Ofen. Maa 
gibt sie zum Tee durchschnitten und mit Butter bestricheo. 

9. 

Zwieback. 

Von 1 9r Mehl, i Tasse Milch und Hefe bereitet 
man ein Hefenstiick, das man wihrend der Nacht gut auf» 
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gehen läßt. Am Morgen verarbeitet man es mit V/2 Mehl, 
V2 ^ Butter, V2 ^ Zucker und 4—6 Eiern zu einem nicht 
zu dQnnen, geschmeidigen Teig, den man aufgehen läßt, 
in längliche Blechformen tut, nochmals aufgehen läßt und 
wie Weißbrot gtr backt Wenn das Gebick gehörig ab* 
gekQhIr ist, schneidet man auf einem Holzbrett mit einem 
scharfen Messer gleichmäßige Scheiben, die man auf einem 
Backblech goldbraun und knusprig röstet. Die Zwiebäcke 
halten sich längere Zeit gut. Sind die Scheiben zu breit, 
SO schneide man sie halb durch vor dem Röstea. 

B. Kuchen mit Backpulver. 

1. 

Englischer Kuchen. 
(Sehr gut.) 

IV2 ^ Mehl, V/2 ^ Zucker, etwas abgeriebene Zi- 
tronenschale und 1 Teelöffel Backpulver tut man in einen 
Napf» schlSgt 14 gunze Eier, verrührt sie gut^ gibt dann 
9 zerlassene Butter, und wenn erhiltlich, 1 9 Korinthen 

oder 1 ^ Sultanrosinen dazu. Dann rührt man noch 
einige Minuten und setzt die Masse zum Backen schnell 
in den Ofen. 

2. 

Binkuittorte. 

0 Eigelb werden mit Va 9 Zucker und der abge- 
riebenen Schale einer Zitrone V2 Stunde lang gerflhrt 
Dann tut man löffelweise ^ gut gesiebtes Mehl und 
den Schnee der Eier dazu. Die Masse tut man schnell 
in eine gebutterte Form und bäckt sie. Soll sich die 
Torte längere Zeit halten, so backe man die Biskuittorte 
in einer länglichen Brotform, schneide Scheiben und röste 
diese im Ofen* 

3. 

Berilner Bföldien* 
Vi ^ Butter» V4 ^ Zucker» V4 W Mehl, 3 Eier und 
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kleingeschnittene Zitronenschale werden, nachdem die 

Butter leicht gerflhrt ist, nach und nach in die Schüsse] 
getan und tüchtig gerührt. Ein Blech wird mit Mehl be- 
streut, der Teig in kleinen Häufchen daraufgetan und 
dunkelgelb im Ofen gebacken. 

Englischer Ingweiinichen, 

3 Tassen Mehl, V2 Tasse Zucker, 2 Löffel Butter, 
2 Tassen Honig oder Sirup, 3 Eier, I Tasse Milch, 1 Löffei 
gestoßener Ingwer, etwas Zimt und 2 gehäufte Teelöffel 
Backpulver werden gut verrührt und in einer Biechform 
<Tortenform) gebacken. 

5. 

Natronkuchen. 
(Sehr gut.) 

V2 9 Butter, 8 Eier, 3 Tassen Zucker, 1 Zirrone, 
2 Tassen Milch, 10 Tassen Mehl, 6 gestrichene Teeldifel 
Cremotartari und 2 gestrichene TeetöiFel Natron oder 8 g^ 
strichene Teelöffel Backpulver. 

Butter, Zucker und das Gelbe der Eier wird ^4 Sid. 
lang gut und gleichmäßig gerührt, dann gibt man die Milch 
und das gut gesiebte Mehl löffelweise dazu und rührt 
nochmals gut V4 Stunde lang, fügt den Saft, die abgeriebene 
Schale der Zitrone, zuletzt das Backpulver and das zu 
Schnee geschlagene Eiweiß mit einer Gabel lose daninier 
und r&hrt nochmals gut durch. Die Masse schiebt man 
schnell in den Ofen, man erhält davon 2 große Kuchen. 
Mandel oder Kokosnuß kann man feinge wiegt hinzufügen. 
Ein Weinglas Kognak oder Rum verbessert den Geschmaclc 
des Kuchens sehr, ist aber nicht durchaus erforderiiclL 
Soll sich der Kuchen längere Zelt halten» so empfiehlt es 
sich» den Rest nach ehiigen Tagen in Streifen zu schneiden 
und im Ofen zu rasten. 

Backdauer des Kuchens etwa i Stunde. 



^ kj i^uo uy GüOgl 



— 255 — 



6. 

IngwerkacheiL 

3 Tassen Mehl, V2 Tasse Zucker, 2 Löffel Butter, 
2 Tassen Honig oder Sirup, 1 Tasse Milch, 1 Teelöffel 
Natron oder Backpulveri i Löffel Ingverpulver. 

Man verrQhrt zuerst die Butter, dann tut man den 
Zuekefy danach den Honig, dann die Milch dazu und ver- 
rührt alles gut. Darauf gibt man das Mehl löffelweise 
dazu und zuletzt das Backpulver. Man füllt die Masse 
schnell in eine gebutterte Form und schiebt diese in den 
heißen Ofen. 

7. 

Gittertorte. 

V4 ^ Butter wird zu Sahne gerührt, dann gibt man 
V4 ^ Zucker dazu und vermengt mit B Mehl, in das 
1 Teelöffel Backpulver getan wurde. Man rollt den Teig 
1 Finger dick aus, belegt damit den Boden einer runden 
Tortenform» bestreicht den Teig mit Jam, schneidet von 
dem Übrigen Teig Streifen, die man kreuzweise über die 
Füllung legt und mit Ei bepinselt. J3ie Torte muß bei 
guter Hitze gebacken und dann mit Zucker bestreut werden, 

C. Kleines Gebäck. 
1. 

Kokosnußmakronen. 

Man reibt den Kern von 2 schönen Nüssen und wiegt 
die Flocken. Auf 9 Nufi gibt man iVz 9 Zucker und 
den Schnee von 10 Eiern. Man mischt alles gut durch- 
einander und setzt dann mit einem Löffel kleine Kugeln 
auf das Blech, die man in nicht zu heißem Ofen hellgelb 
backt. Auf dieselbe Art bereitet man auch Makronen von 
Mandeln des Schirmbaumes oder von £rdnüssen. 
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2. 

Kleine Kuchen von Kokosnuß. 

1 S Nuß, 2 ® Zucker, 6 Eiweiß, 2 Tassen Mehl. 

Der Kern einer guten Nuß wird sorgflltig gerieben, 
wobei nielits von der braunen Haut hineinfalleo dar! 
Man wiege 1 9 ab, das man auf einer flachen Schfissel 
an einem luftigen Platz trocknen läßt. Dann vermischt 
man die Nuß mit dem Zucker, dem steifgeschlagenen Ei- 
weiß und dem Mehl. Von der Masse setzt man kleine 
Häufchen auf ein Blech oder füllt kleine Blechformen, 
die man in mittlerer Hitze 20 Minuten backt, heiß aus 
den Blechen nimmt und, nachdem sie abgekflhit sind, in 
gut schließender Blechdose oder Glisem aufbewahrt 

3. 

Feine Teekuchen. 

V2 W Schmalz oder Butter, 6 Eier, V2 ^ Zucker, 
ca. 1 ^ Mehl, 1 Zitrone. 

Schmalz oder Butter werden zu Schaum gerieben, 
dann Zucker, kleingewiegte Zitronenschale und Saft hinzu- 
getan. Auf ein Backbrett tut man das Mehl, in dessen 
Mitte man ein Loch macht, schüttet das gerührte Fett und 
Eigelb darauf und knetet alles tüchtig zusammen. Ist der 
Teig zu lose, so tut man noch Mehl dazu. Man rollt die 
Masse V2 cm dick aus, sticht mit einem Weinglas runde 
Kuchen aus, die man mit körnigem Zucker bestreut und 
bickt sie In gelinder Hitze gelb. Die Kuchen halten sich 
lingere Zeit 

Eliiftiehe Tedntchen* 

V2 ^ Mehl wird mit einem gehäuften Teelöffel voll 
Backpulver vermengt und mit 90 gr Zucker, 60 gr Butter 
oder Schmalz, etw$s Salz und 2 Eiern gut durcheinander 
gerfihrt, nachdem man noch die feingewiegte Schale einer 
Zitrone darangetan hat Mit einem LölFel formt min 
kleine Hiufchen auf ein Blech und backt die kleinen 
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Kuchen etwa 20—25 Minuten. Die Kuctien halten sich 
sehr gut 

5. 

TeekocheiL 

Von >/2 ^ Butter, ' 2 ^ Mehl, V2 ^ Zucker, 2—3 
Eigelb, 1 Löffel Milch, der gewiegten Schale einer Zitrone, 
1 Löffel pulverisiertem Ingwer oder gestoßenem Zimt 
und Nellcen bereitet man einen Teig, den man ausrollt, 
dann In längliche Streifen schneidet» diese In Ringe oder 
in Brezeln formt und bei mäßiger Hitze goldbraun bäckt. 

Torteletten. 

Von 1 9 Mehl, 1 9 Butter, 125 gr Zucker und 6—8 
Eigelb }e nach der Große der Eier, 1 Teeldflfel Back- 
pulver (dieses aber nicht unbedingt erforderlich) bereitet man 

einen Teig, den man an einem luftigen Ort ca. 1 Stunde 
stehen läßt. Dann rollt man ihn ' 2 cm dick aus, sticht 
mit einem Wasserglas runde Kuchen aus, die man auf 
ein mit Mehl bestäubtes Backblech setzt Um jedes 
Tortelett legt man einen Rand etwa 1 cm dick und backt 
die Tortelettes In einem mittelheißen Ofen gar. Man 
bewahrt die Torteletten in einer Blechdose auf, sie halten 
sich mehrere Tage frisch, an trockenen Orten noch länger, 
Sie werden mit Gelee, Jam oder Creme belegt. 

7. 

ZttckerbrezebL 

V2 V Butter, V2 ^ Mehl, KU ^ Zucker, V4 Liter 
Milch, 3 Eigelb, 1 Eiweiß knetet man zu einem Teig, formt 
18 cm lange fingerdicke Stangen, aus denen man Brezeln 
oder Ringe bildet, die man mit Eiweiß bestreicht, mit 
grobem Zucker bestreut und hellbraun bäckt 

BwJilt, KMhkMk lif dit TrapM. 17 
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D* Kuchen mit Hefe. 

1. 

Einfticher Na|if kudieii* 

Msn siebt 2 9 Melil und bereitet mit Hefe uad 
1 Tasse Milch ein HefenstOck von der HSifte des Mehles 

(siehe Weißbrot). Wenn das Hefenstück aufgegangen ist, 
tut man 4 Eier, eine Prise Salz, V4 'B Zucker, h'i Liter 
Milch, die abgeriebene Schale einer Zitrone, 200 gr Ko- 
rinthen oder Rosinen, Vz ^ Butter, 100 gr Mandeln daran 
und wirkt dies mit den HSnden zu einem guten Teig^ 
dem man den Rest des Mehles zusetzt Wenn der Teig 
zu trocken ist, fQgt man vorsichtig etwas Milch dazu, ist 
er zu dünn, etwas Mehl. Man schlage den Teig mit 
einer Hand recht locker, oder bediene sich dazu eines 
großen Holzlöffels. Zum Aufgehen läüt man den Teig 
noch einige Zeit in der Form und bäckt ihn dann in 
guter Hitze. 

2. 

Geriilirter Nnpfkudien. 

375 gr Butter werden schaumig gerührt und nach 
und nach 300 gr Zucker, 10 Eier, 1 Teelöffel Salz, die 
feingewiegte Schale einer Zitrone und löffelweise 1 ^ 
gesiebtes Mehl dazugeFQgt. Man rühre diese Masse noch 
V4 Stunde und tut dann etwas Hefe daran, mit der man 
nochmals den Teig gut verrflhrt und dann in der Form 
gut aufgehen ISOt, bevor er in den Ofien kommt 

3. 

Stollen. 

Man bereitet abends einen Vorteig aus 2 ^ Mehl 
(siehe Weifibrot) und läßt ihn ansehen. Am nächsten 
iiitorgen knetet man 4 ganze Eier, Vz ^ Butter oder 
gutes Fett, kleingehackte Apfelsinenschale, Vz W Zucker, 

1 Teelöffel gestoßenen Zimmet und Nelken, 1 Teelöffel 
Saiz und, falls erhältlich, V2 ^ Rosinen. Wird der Teig 
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ZU fest» 80 feuchte man die Hand in Milch oder Wasser 

an. Von dem Teig formt man einen großen oder zwei 
kleine Stollen in Form eines länglichen Brotes, stellt sie 
warm und läßt sie gut aufgehen. Dann bestreicht man 
die Stollen oben mit Butter oder einem Ei^ backt sie in 
gut durchhitztem Ofen l—iVz Stunden gar. Wenn die 
Stollen noch warm sind, bestreut man sie mit reichlich 
Zucker und gestoßenem Zimmet Man bewahrt sie in 
einer Blectidose auf, in der sie sich, wenn sie gut durch- 
gebacken sind, einige Zeit halten. Fürchtet man ein 
Dumpfigwerden der Stollen, so schneide man sie in 
Streifen und röste diese im Ofen* 

E. In Fett gebackene Kuchen. 

1. 

Berliner Pfannkuchen. 

Von etwa 2 B Mehl wird ein Teig, wie unter Weiß- 
brot beschrieben» hergestellt und mit V4 S Zucker, 6 Ei- 
gelb, angeriebener Schale einer Zitrone und einem Glas 
Milch verrührt. Man schiigt den Teig tüchtig mit dem 

Holzlöffel, legt ihn dann auf ein mit Mehl bestäubtes Brett, 
rollt ihn einen Finger dick aus, sticht mit einem Weinglas 
runde Scheiben aus, in deren Mitte man einen Teelöffel 
volijam, das mit etwas Rum angefeuchtet sein kann, gibt* 
Dann legt man ein anderes Stück Teig darüber, befeuchtet 
den Rand mit Wasser und drückt die Rinder fest aufein- 
ander. Man lißt nun die Kuchen noch 1^2 Stunden warm 
stehen, bis sie aufgegangen sind. In einer Kasserole wird 
gutes Schmalz oder Bratenfeit erhitzt, in das man die 
Pfannkuchen legt und läßt sie, darin schwimmend, gold- 
braun backen. Dann werden sie mit dem Schaumlöffel 
herausgenommen und noch warm mit Zucker bestreut 

Zu Weihnachten und Sylvester senriert man sie zu 
kaltem Punsch« 

IT» 
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2. 

WindbeatoL 

Vz Liter Milch wird lieiß gemacliti darin rQhrt man 
1 Eßlöffel voll Butter und 9 Mehl, bis es sich vom 

Topfe löst. Nachdem dies abgekühlt ist, rührt man nach 
und nach 7 ganze Eier, 2 Löffel Zucker und etwas kalte 
Milch dazu. Mit einem Löffel sticht man von der Masse 
ab und backt dies in heißem Fett oder setzt die Häufchen 
auf ein Blech und bacict sie im Ofen« Nachdem die Wind- 
beutel abgekOhlt sind, schneidet man sie auf und füllt sie 
mit Zitronencreme, 

3. 

Rhdnische ScUeifSen. 

2 ^ Mehl» 90 gr Zucker» 3 Eier» 60 gr Butter» etwas 
Milch. 

Mehl» Zucker» Eier und die zerlassene Butter werden 
mit etwas Milch und Salz zu einem Teige verarbeitet» 
dünn ausgerollt, In daumenbreite Streifen geschnitten» die 

man zu Schleifen schlingt und in heißer Butter schwimmend 
hellbraun backt. Noch heiß wird das Gebäck mit Zucker 
und Zimt bestreut. 



Digitized by Google 



XXV. 
Getränke. 



Der Europier ist «n den GeottO von Tee» Ktlfeei 
Kikao, eine sdniiillerende Wirkung ansübende Getrinke, 

gewöhnt und entbehrt sie nur ungern. Die Regel muß 
aber sein, Kaffee und Tee nicht zu stark zu machen, da 
sie die Nerven noch mehr erregen als im gemäßigten 
Klima und, im ObermaO genossen, bald schädlich wirken. 

Wie sehon unter »Aufbewahrung von Lebensmitteln*^ 
gesagt wurde, mQssen Kaffee und Tee In luMicht ver- 
schließbaren GefSOen aufbewahrt werden, und zwar nur 
in kleinen Mengen, damit die Luft nicht zu häufig an den 
Vorrat herantritt. Dort, wo Kaffee nur in geröstetem Zu- 
stand erhälüich ist, muß das Tagesquantum täglich ft-isch 
des Morgens in einer eisernen Pfiuine erhitzt werden. 
Rohen Kaffee Htote man ]eden Tag friseh; ist dies nieht 
angängig, dann mindestens ein- bis zweimal in der Woche. 
Erst kurz vor dem Gebrauch darf der Kaffee gemahlen 
werden. 

Wie schon oben angegeben, ist auch der Tee in 
Gläser zu kleinen Quantitäten zu verteilen. Die ange- 
broehene Teekiste darf niemals offen stehen. Ist der Tee 
sehon mit der Luft in Berührung gekommen, so mufi 
man ihn öfters auf kurze Zeit in die Sonne stellen. Man 
schüttet ihn zu diesem Zweck auf ein Brett. 
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Auch Kakao muß «inen trockenen Standort haben. 
Sobald er feucht geworden lat^ bilden sich Pilze und man 
muß Ihn als gesundheitsschidllch forrverfen. 

Aus Obigem geht schon hervor, daO der Aufbewah- 
rung und Zubereitung von KafTee, Tee und Kakao die 
größte Sorgfalt zu schenken ist. 

Das erste Erfordernis für wohlschmeckenden Kaffee 
oder Tee ist ein tadelloses Wasser. Ist es nicht kristall- 
klar, so muß man es filtrieren und mindestens 5 Minuten 
lang kochen» ehe man die Getrinke aufbrflht Venn das 
Wasser zu hart ist, gibt man eine Wenigkeit Natron hinein. 

Zu den unentbehrlichsten Getränken gehört auch 
gutes Trinkwasser. Es empfiehlt sich stets, in Tropen- 
gegenden das Wasser zu kochen und dann zu filtrieren. 
Man bedient sich meist irdener Wasserflaschen; diese 
müssen sehr hflufig mit Sodawasser ausgebrüht und nnch 
einiger Zelt erneuert werden. Da gekochtes Wasser stets 
fade schmeckt, verbessert man den Geschmack durch 
einige Tropfen Zitronensaft. 

Wo kein Eis vorhanden ist, hänge man Bier- und 
Weinflaschen in einem mit Wasser gefüllten Beutel von 
Segeltuch in den Wind, um die Getränke genügend zu 
kühlen. 

A. Warme Getränke« 
1. 

Kaffee zu rösten. 

Der rohe Kaffee wird verlesen, die schlechten Bohnen 
entfernt und mit warmem Wasser so lange gewaschen, bis 
der Staub völlig entfernt Ist, dann breitet man die Bohnen 
In der Sonne aus und läßt sie trocknen» Sind sie trocken» 
rüstet man sie auf gutem Feuer auf einer eisernen Pfiinne, 
die nur diesem Zwecke dienen darf, indem man mit einem 
auch nur hierfür zu benutzenden Holzlöffel die Bohnen 
hin- und herschiebt, damit sie nicht anbrennen und eine 
gleichmäßige Farbe annehmen. Man lasse sie ja nicht zu 
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dunkel werdeo, denn schwarze Bohnen geben dem KaflSee 
einen bitteren Geschmack. Ober die Bohnen streue man 
etwas Zucker, wodurch sie etwas Glanz erhalten, aufler« 

dem hält der Zucker das aromatische Ol fest. Sobald 
der Kaffee die richtige Farbe erlangt hat, schüttet man 
ihn aus der Pfanne, läßt ihn abküliiea und tut ihn dann 
schnell in gut schließende Güser. 

Kann man irdene Plannen erhalten» so sind diese 
£um Rösten des Kaffees den eisernen Pfiuinen vorzuziehen« 

2. 

Kaffee auf deutsche Art bereitet 

Auf 2 Tassen nehme man etwa 20 gr Kaffee, den 
man am besten in einem Porzellandoppeltrichter filtert. Ist 
ein solcher nicht vorhanden, ao nehme man einen guten 
Trichter aus Drahtgeflecht Kaffeebeutel sind unter allen 
Umstinden zu verbieten, da sie von den Dienstboten nicht 
sauber gehalten werden und dem Kaffee den Wohlgeschmack 
nehmen. 

Über den frisch gemahlenen Kaffee gieße man sprin- 
gend kochendes Wasser, lasse es langsam durchtropfen, 
ohne an dem Trichter zu rütteln. Als Kaffeezusatz Ist 
Mgenkaffee zu empfehlen, und zwar auf 20 gr Kaffee 
ein bohnengroOes StQck; er gibt dem Kaffee einen milderen 
Geschmack. Bei sparsamer Wirtschaft nehme man etwas 
Zichorie. 

Am besten ist es, die Hausfrau macht den Kaffee 
stets selbst am Tisch auf einem Spirituakocher. Will man 
den Kaifee längere Zeit heiO halten, so stelle man die 
Kaffeekanne In einen Topf mit heliiem Wasser. Macht 
man den Kaffee im Topf heiO und ist er ins Kochen ge- 
kommen, so gieße man schnell etwas kaltes Wasser hinzu, 
• da sonst der Wohlgeschmack leidet. Unmittelbar nach 
dem Essen trinke man den Kaffee schwarz, da dies be- 
kdmmlicher ist, als mit Zusatz von Milch. Bei Miich- 
mangel kann man den auagepreOten Saft einer Kokosnuß 
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nehmeiiy auch ein Gelbei ist wohlschmeckend und noch 
nahrhafter als Milch« Ist viel Milch vorhanden, so mache 
man den Kaflfee recht stark und nehme auf Tasse 

Kaffee V2 Tasse Milch. 

3. 

Kaffee auf türkische Art 

Die frisch gerösteten Bohnen werden in einem Mörser 
so fein wie Mehl gestoßen. Einen Topf Wasser bringt 
man zum Kochen, nimmt f&r Jedes kleines TSfichen einen 
gehäuften Löffel Kaffee, wirft ihn ins kochende Wasser 

und zieht den Topf vom Feuer. Wenn der Kaffee steigt, 
läOt man ihn wieder aufkochen, zieht den Topf wieder 
zurück und wiederholt dies dreimal. Dann rührt man ge- 
stoßenen Zucker durch und läßt den Kaffee etwas setzen» 
bevor man ihn in die Tassen gießt. 

Kaffee BitrakL 

Um bei Jagd- oder Bootstouren schnei! eine Tasse 
Kaffee bereiten zu können, empfiehlt es sich, Extrakt 
herzustellen und diesen in Flaschen mit sich zu führen. 
Für Liter £xtrakt macht man einen Aufguß von 100 gr 
Kaffee mit Liter Wasser. Diesen Extrakt verdflnne 
man nach Belieben mit mehr oder weniger heißem oder 
icaltem Wasser oder recht viel Milch. 

5. 

Tee zu bereiten. 

Für einen gleichmäßig guten Tee für wenige Personen 
bedient man sich am besten eines Teeeies. Ist dieses gut 
vernickelt und wird es nach dem Gebrauch sofort ab- 
gespült und trocken gerieben, so hSlt es sich selbst in 

einem feuchten Klima lange Zeit gut 

Für 2 Tassen Tee nimmt man einen gehäuften Tee- 
löffel voll Teeblätter. Man tut den Tee in das Nickelei, 
verschließt es gut, spült den Teetopf mit etwas kochendem 
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Wasser aus, befestigt das Ei am Henkel der Teekanne 
und gießt nun springend kochendes Wasser darauf. Das 
EI ilfit man so lange im zugedeckten Topf liegen» wie 
es die betreffende Teesorte erfordert Chinesischer Tee 

braucht ungefähr 5 Minuten, Ceylontee nur 2 — 3 Minuten. 
Jede Sorte muß man ausprobieren, auch kommt es auf 
den persönlichen Geschmack dabei an. Jedenfalls ist es 
besser, viel Teeblätter zu nehmen und diese nur kurze 
Zeit ziehen zu lassen, als wenig und diese lange ziehen 
zu lassen. Denn das lange Ziehen gibt dem Tee einen 
herben Geschmack und wirkt schidtich auf die Nerven 
ein. Man nehme also im richtigen Moment das Nickelei 
heraus und lege es in eine dafür bestimmte kleine Schale. 

Die feuchten Teeblätter tut man in eine leere Blech- 
dose und benützt sie zum Kehren von Teppichen, nach- 
dem man sie vorher nochmals angefeuchtet hat. 

Am vortellhalkesten ist es» wenn die Hausfrau auf 
einer Spiritusmaschine stets selbst den Tee bereitet 

6. 
Kakao. 

Die einfachste Zubereitung von Kakao ist folgende: 
Man tut in jede Tasse einen gehäuften Teelöffel Kakao» 
fQgt ebensoviel Zucker dazu und gießt die Tasse unter 
Umrühren mit kochendem Wasser voll» dann füllt man 
sie vollständig mit Milch. 

Man kann aber auch den Kakao auf dem Feuer auf- 
kochen lassen. 

Soll er für Kinder oder Kranke nahrhafter sein» so 
koche msn Ihn in reiner Milch» fehlt diese» so nehme 
man KokosnuOmllch. 

7. 

Schokolade. 

Da fertige Schokolade in den Tropen leicht dem 
Verderben ausgesetzt ist» so empfiehlt es sich» Schokolade 
zum Trinken selbst zu bereiten. Für 2 Tassen setzt man 
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V2 Liter Milch auPs Feuer, in dem man 1 gehäuften Löffel 
Kakaopulver, 1 Löffel Zucker und i Löffel Mehl oder 
Arrowroot verquirlt hat und ISiSt unter RQhren aUes auf- 
kochen. Für Rekonvaleszenten quirle man noch 1 — 2 Ei- 
gelb daran. 

8. 

Warmbier« 

1 Flasche Exportbier — am besten eignet sich dunkles 
Mflnchener Bier — setzt man mit einem Stückchen Zimt 
und Apfelsinen- oder Zitronenschale aufs Feuer und tut 

Zucker nach Geschmack dazu. In einem großen Topf 
oder Suppenterrine verquirlt man 4 Eier mit einem Wasser- 
glas voll Milch. Sobald das Bier kocht, gießt man die 
verquirlten Eier dazu, während eine zweite Person tuch» 
tig mit einem Schneebesen das Warmbier schiigt. Man 
schmeckt auf Zucker ab und senriert das Getrihik heii^ 
es ist besonders bei Erklltungen und für Rekonvales- 
zenten zu empfehlen. 

Das Eierbier kann auch kalt getrunken werden, CS 
ist dann viel nahrhafter, als gewöhnliches Bier. 

9. 

Glihwdn. 

1 Flasche Rotwein mit Apfelsinen- oder Zitronen- 
schale, etwas ganzem Zimt und dem nötigen Zucker 
bringt nian zum Kochen und gibt ihn heiß in die Gläser. 

Ist der Wein sehr stark, so fügt man V3 Wasser hinzu. 

Es ist ein gutes Mittel gegen Erkütungen. 

Soll der Wein als Stärkung dienen, so verquirle 
man in jedem Glas ein Ei. 

10. 

Punsch von Rum oder Arrak. 

Sylvester darf auch in den Tropen in keinem deut- 
schen Hause der Punsch fehlen. Ich habe ihn immer 
kalt senrierven lassen, was stets Anklang geftinden hat. 



^ kj i^uo uy Google 



— 267 — 



Man bereite Ihn also einige Stunden vorher und stelle 
ihn recht Icalt 

Man kocht 2 Liter Wasser mit dOO gr Zucker, dem 

Saft von 4 Zitronen auf. In eine Terrine tut man 2 Wasser- 
gläser voll Rum oder Arrak, eine Tasse Tee, in der 3 Tee- 
löffel Teebiätter 2—3 Minuten gezogen haben, und i Flasche 
Weißwein. Dann gießt man das kochende Wasser da«* 
raber, schmeckt auf Zucker ab und nimmt nach einiger 
Zelt die Zitronenschale heraus. Dieser Punsch hSlt sich» 
auf Flaschen gefüllt^ noch 1—2 Tage. 

IL 

ApfclflineopunsciL 

Die Schale von 2 Apfelsinen vlrd recht fein ab- 
gerieben oder dünn abgeschält, dann preßt man den Safe 
von 5 Apfelsinen und 1 Zitrone darüber (in einer Terrine 
oder großen Schüssel). Etwa 300 gr Zucker kocht man 
mit Vz Flasche Weißwein und 1 Wasserglas voll Wasser 
auf und gießt dies kochend dazu. 1 Wasserglas Rum oder 
Arrak verbessert den Punsch. 

12. 

Punschextrakt 
3 Flaschen WeiOwein, 1 Flasche Arrak, in Ermang- 
lung Rum oder Kognak, i 9 Zucker, am besten Kandis, 

1 Flasche Wasser. 

Zucker und Wasser werden gekocht und abgeschäumt, 
dann Wein und Arrak dazugetan. Man läßt den Extrakt 
abkühlen, fQllt ihn auf Haschen, die man gut verkorkt» 
und bewahrt dieae an einem kfihlen Ort auf. 

Vs— V4 Extrakt auf 1 Gtos Waaser. 

B. Kalte Getränke. 
1. 

Zitronenlimonade. 
Von 3 groOen Zitronen preßt man den Saft aus und 
reibt von einer Frucht die Schale auf Zucker ab^ ver- 
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süßt mit 175 gr Zucker, füllt mit 2 Liter möglichst kühlem 
Wasser auf und filtriert durch ein Tuch, falls man kein 
feines Sieb hat V4 Liter Wein verbessert die Limonade selir» 

2. 

ApfelsinenÜmonade 

wird ebenso bereitet. Sind die Apfelsinen sehr süß, so 
nimmt man nur ganz wenig Zucker dazu. 

3. 

Apfelsinenbowle. 

Mit einem scharfen Messer schneidet man die Schale 
von 2 reifen Apfelsinen ganz fein ab, streut etwa V4 9 
Zucker darüber und übergießt mit 1 Flasclie leicliteii 
Moselwein. Dann schilt man 4 Apfelsinen, sclineidet sie 

in feine Sclieiben, ohne die Kerne zu durchschneiden, 

legt die Scheiben in den Wein und läßt sie ziehen. Nach- 
dem man auf Zucker abgeschmeckt hat, fügt man 1 — 2 
Flaschen Mineralwasser dazu und stellt die Bowle recht kalL 

4. 

Ananasbowle. 

Eine reife, schöne Ananas wird geschält, in dünne. 
Ideine Stücke geschnitten, mit V2 9 Zucker bestreut und 
mit 1 Flasclie Moselwein übergössen, in der man die 
Ananas einige Stunden ziehen 180t. Dann tut man eine 

zweite Flasche Wein dazu, schmeckt auf Zucker ab und 

gibt nach Geschmack noch 2 — J Flaschen Mineralwasser 
dazu. 

5. 

(Sehr gut.) 

Man schäle eine ganz reife Papaia, entferne die Kerne 
und das faserige Fleisch und schneide das Übrige in 
in schmale kleine Streifen. Diese überstreut man mit 
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etwa V4 ^ Zucker und gießt eine Flasche Moselwein dar- 
über. Nachdem die Frucht etwas gezogen hat» tut man 
noch 1—2 Flaschen Mineralwasser daran» und ein sehr 
erfrischendes, bekömmliches Getränk ist fertig. Die 

Bowle muß recht kühl stehen. 

6. 

Farrenkrautbowle. 

Auf den Kokosnußbaumstflmmen der Sfidsee wichst 
eine Farrenart» deren welke Blitter genau wie Waldmeister 
dufiten. Man bindet ein Büschelchen dieser Blfitter mit 

einem weißen Zwirnsfaden zusammen und hängt sie einige 
Stunden zum Welken auf. Dann tut man 1 Flasche Mosel- 
wein mit dem nötigen Zucker in eine Terrine, legt die 
Blätter hinein und bindet das Ende des Fadens an einem 
Henkel der Terrine fest» damit man die Blätter heraus* 
nehmen kann» wenn sie lange genug gezogen haben. Nach- 
dem man auf Zucker abgeschmeckt hat, tut man noch 

1 — 2 Flaschen Mineralwasser hinzu, und eine täuschend 
Ähnlich schmeckende Waldmeisterbowle ist fertig. 

7. 

Ingwerbier nach einem englischen Rezept 

Zu Je 4 Liter Wasser: 1 Zitrone^ 1 Zucker, 17 gr 
gemahlenen Ingwer. 

Wasser, Zucker und Ingwer werden 1 Stunde lang 
gekocht. Die Zitrone wird sehr fein abgeschält, die 
Schale mit dem ausgepreßten Saft in ein sauberes Gefäß 
getan und das heiße Wasser darüber gegossen. Nachdem 
das Wasser lau geworden» legt man auf je 4 Liter eine» 
Löffel Hefe. Nach 0--10 Stunden fQllt man die Flflssig- 
keit auf Flaschen und bindet die Korken recht fest In 
4 Tagen kann das Ingwerbier getrunken werden, doch 
hält es sich längere Zeit, wenn man es an einem kQhlen 
Ort aufbewahrt. Es ist sehr erfrischend und angeneiua 
bei großem Durst. 
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8. 

CaitUnaL 

Mao schilt von 3 Orangen oder Apfelsinen die Schale 
dünn ab und legt sie mit Zucker und dem Saft von 4 — 5 
Apfelsinen oder bitteren Orangen, 1 Flasche Rhein- oder 

Moselwein in eine Terrine und läßt die Flüssigkeit 1™2 
Stunden ruhen. Dann passiert man den Wein und gibt 
2 Flaschen Mineralwasser oder 1 Flasche Schaumwein 
dazu. Man stelle das Getrink möglichst kOhl. 

9. 

BlachofL 

Von 2 unreifen Apfelsinen oder Orangen schält man 
die Schale recht fein ab und gießt eine Flasche Rotwein 
darüber, fQgt den Saft der Früchte hinzu und läßt sie 
einige Stunden ziehen. Dann tut man Zucker nach Ge- 
schmack dazu und verdünnt den Bischof mit Mineral- 
wasser. 

la 

Extrakt von Apfelsinensclialen. 

Man schält Apfelsinen ganz fein ab, tut die Schalen 
in eine Flasche, daß etwa 1/3 der Flasche voll ist, füllt sie 
mit absolutem Alkohol und stellt sie einige Tage in die 
Sonne. V2 Teelöffel dieser Essenz in ein Glaa Zucker- 
wasser getan, gibt ein sehr erfrischendes Getrink. 

Hat man keinen Alkohol, so nehme man guten, nicht 
zu dunklen Essig. 
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Einmachen von Früchten, Pickles usw 



In den Tropen gibt es nur wenige Früchte, die sich 
gut zum Einkochen eignen, sie sind meist zu saftreich, 
daher schnellem Verderben ausgesetzt Selbst Frflchte, 
die man lange Zeit einkochen lißti verderben viel schneller 
als im gemäßigten Klima. Da es aber für das ganze Jahr 
in allen Gegenden frische Früchte gibt, ist das Bedürf- 
nis nach eingekochten nicht groß. Selten sind auch die 
Dienstboten mit dem Einkochen der Früchte vertraut, und 
so muO dann die Hausfrau selbst lange Zeit am Herd 
stehen, wodurch ihre Gesundheit leidet Oberall sind 
gute Jams zu kaufen, die sich gut für Kuchen usw. ver- 
werten lassen. Eine Hauptbedingung beim Einkochen 
des Obstes ist es, daß nur ganz ladellose Früchte ge- 
nommen werden und die Steintopfe von peinlichster 
Sauberkeit sind, vor allem aber gut ausgetrocknet werden, 
damit nicht die geringste Feuchtigkeit an den Töpfen haften 
bleibt Am beaten halten sich eingemachte Früchte in 
Weck*s Glisem, doch sind diese durch den Transport sehr 
kostspielig, können daher nicht in jedem Hause Eingang 
finden. Da es, wie gesagt^ in den Tropen immer frisches 
Obst gibt, so verwende man die Marmeladen schnell, ehe 
sie verderben. Die in Essig eingelegten Früchte halten 
sich besser. Zum Zubinden der Gläser benutze man 
Papier, das man vorher in öl gelegt hat 
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I. 

Orangen-Mannelade. 

2V2 Kilo bittere Orangen oder Pommeranzeni 2V2Kilo 
Zucker» 12 Apfelsinen« 

Die Orangen werden gun In einem Topf mit Wasser 
gekocht bis man mit einem Strolihalm oder Höizchen die 
äufkre Schale leicht durchstechen kann. Um sie schneller 
abzukühlen, wirft man sie in kaltes Wasser, schneidet die 
Früchte in Hälften und nimmt mit einem silbernen Löffel 
das Innere heraus, ohne die Schale abzuschälen. Der Saft 
wird nun durch ein Sieb gedrückt, die Schale mit einem 
Teelöffel von allen HSuten befreit und auf einem Holz- 
brett mit einem scharfen Messer In feine Streifen ge- 
schnitten. Man legt mehrere Schalen übereinander, um 
die Arbeit zu beschleunigen. Von dem Zucker und dem 
Saft wird ein Syrup gekocht, den man gut abschäumt, und 
in den man dann die zerschnittenen Schalen wirft. Man 
rührt mit einem Holzlöffel öfters durch» da die Mar- 
melade leicht anbrennt Ist der Saft gut verkochtt so 
wird der Topf vom Feuer genommen und, wenn abge- 
kühlt, in Einmachegläser gefüllt, die gut verschlossea 
werden müssen. Die Marmelade hält sich einige Wochen, 
wenn man sie an einem luftigen Ort aufbewahrt; bei 
etwaiger Schimmelbildung entfernt man den Schimmel 
und kocht die Marmelade nochmals auf. In Gegenden, 
in denen Orangen oder Pommeranzen nicht wachsen, 
kann man die Marmelade aus Apfelsinen, oder zur Hilfte 
aus Zitronen und zur Hälfte aus Apfelsinen bereiten. 
Die Marmelade ist sehr bekömmlich und wirkt appetit- 
anregend, man gibt sie zum Frühstück oder nachmittags 
zum Tee. 

Die Mischung Pommeranzen, Apfelsinen, Zitro- 
nen hingt vom persönlichen Geschmack ab, je nach* 
dem man die Marmelade mehr oder weniger bitter liebe 

Aber gerade das Bittere wirkt anregend auf die Magen- 
säfte. 
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2. 

Zftronenraamielade 
wird wie Orangenmarmelade bereitet. Mau aimmt auf 
500 gr geschnittene Schalen 500 gr Zucken 

3. 

ApfUaineiiiiiamieUide voo SdMlen. 

An Orten, an denen Apfelsinen und Zitronen eine 
Seltenheit sind, sammele man die Schalen, lasse sie sogleich 
an der Sonne trocknen und bewahre sie in einer Blech- 
dose auf, bis man genug zum Einmachen hat» Dann kocht 
man die Schalen auf» nachdem man sie erst einige Zelt 
eingeweicht hatte, gießt das erste Wasser ab und verRhrt 
Im übrigen wie bei Orangenmarmelade. 

4. 

Eingemachte Mango. 

Man schält die Mangos und entfernt die Kerne, dann 
kocht man die Stücke in Wasser, bis sie halb gar sind, und 
legt sie auf ein Sieb zum Abtropfen. Von des Ge- 
wichtes der rohen Früchte bereitet man aus Zucker, etwas 
Wasser und Zitronensaft einen Syrup, den man gut ein- 
kochen läßt, dann tut man die Mangostücke hinein und 
läßt sie darin kochen, bis sie glasig werden. Nun nimmt 
man sie heraus, legt sie in Gläser und füllt den Syrup 
dflrüt>er. Nach einigen Tagen kocht man die Früchte 
nochmals gut auf und verschließt dann die GlSser sorgfältig. 

5. 

Marmelade von Mango. 

Man schSlt die reifen Mango, schneidet das Fleisch 
von den Kernen und wiegt es. Auf 500 gr Frucht nimmt 
man 375 gr Zucken Die Mangofirüchte werden mit nicht zu 
viel Wasser halb gargekocht, der Zucker hinzugefügt und die 

Marmelade gekocht, bis sie steif wird. Dann füllt man sie 
noch warm in Gläser, die man mit Ölpapier fest verbindeL 

Bmid«l«> KMliboeh lir dto Trope». 18 
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0* 

Mannelade von Onavcii 

wird wie ManfOfnarmelade bereitet, nur setzt man die 

Früchte mit weniger Wasser aufs Feuer. 

7. 

Fruchtgelee. . 
Guaven, Mangos usw. setzt man, nur eben mit Wasser 
bedeckt, aufs Feuer und läßt sie aufkochen. Zwischen 
die vier Beine eines umgei^ehrten Stuhls bindet man ein 
reines Tuch, setzt einen Napf darunter und liOt das Fhicht* 
wasser nach dem Auficochen klar durch das Tuch laufen, 
ohne die Früchte auszudrücken. Dann bringt man den 
Fruchtsaft wieder aufs Feuer. Auf 1 Liter Saft nimmt 
man 1 Kilo Zucker und läßt dies so lange kochen, bis ein 
Tropfen, auf einen Teller getan, sogleich erstarrt Ab und 
zu schäumt man mit einem Schaumlölfei ab. Man fIlUt 
das Gelee noch heiO in die Gläser, legt ein in Kogoak 
oder Rum getauchtes Stück Papier oben auf, verbindet die 
Gläser gut und stellt sie an einen luftigen Ort 

8. 

Falsche Mango. 
Eine nicht ganz reife Melone schneidet man in finger- 
dicke, etwa 4 cm lange Stücke, die man mit gutem Essig, 
reichlich Pfefferkdmern, Gewürznelken, etwas Salz und 
ca. 40 gr gestoßenem Ingwer nicht zu gar kochen und 
dann abkühlen läßt Am nächsten Tage kocht man den 
Essig nochmals auf und gießt ihn heiß über die Melonen- 
stücke. Nach einigen Tagen wiederholt man dies, worauf 
man den Topf zubindet und öfters nachsieht. Sorgfaltig 
behandelt hält sich diese Beilage zu Fleisch längere Zeit 
recht gut 

0« 

Mdonenschnitze. 
Der harte Teil von Melonen loinn noch benutzt 
werden, wenn man ihn strohhalmdick und daumenbreit 
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schneidet, in kochendem Wasser die Stüclce aufwallen ISOt 

und in Essig, Zucker und GewOrz aufkocht Auf 375 gr 

Zucker nimmt man Liter Essig und V2 Liter Wasser. 
Nach 1 — 2 Tagen läßt man den Essig nochmals aufkochen 
und erkalten. Man gibt die Schnitze als Beilage zu Fleisch; 
sie halten sich einige Zeit. 

10. 

Essiggurken« 

Hierzu verwendet man Gurken, die schon ausge- 
wachsen, zu Salat also nicht mehr geeignet sind. Man 
schneidet sie der Länge nach in 4 Teile, entfernt die 
Kerne und schneidet die Streifen nochmals in 3 Finger 
breite Stficke, die man in ^l2wasser aufwallen und dann 
auf einem Sieb gut abtropfen liOt Inzwischen kocht man 
guten Essig mit GewQrz auf, legt die Gurkenstücke fest 
in kleine Gläser, die mit Glasstöpsel verschließbar sind, 
gießt den Essig noch warm darüber und schließt die 
Gläser sofort. Nach 2 Tagen kocht man den Essig noch- 
mals auf. Sollen sich die Gurken längere Zeit halten, so 
kocht man den JBssig nach einigen Tagen nochmals. Wo 
fHsche Gurken stets zu haben sind, koche man nur kleine 
VorrSte ein. 

11. 

Salz-Gurken einzulegen. 

Diese Gurken halten sich in der Hitze natürlich 
nicht sehr lange, da sie aber ohne viel Mühe einzulegen 
sind, so sind sie den sehr teuren, aus Europa impor- 
tierten Gurken vorzuziehen. Man nehme nur zarte, nicht 
ausgewachsene, etwa 15 — 50 cm lange Exemplare, reibe 
die Gurken mit einem Tuch tüchtig ab und lege sie fest 
in einen Steintopf oder in große Einmachegläser. Dann 
übergießt man die Gurken mit abgekochtem Salzwasser, 
bis sie ganz bedeckt davon sind. Das Salzwasser muß 
so stark sein, daß ein Ei darin schwimmen kann. Der 
Topf wird mit einem reinen Tuch zugebunden, doch 
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sieht man öfters nach, ob sich auch icein Schimmel bildet 
Diesen nimmt man dann mit einem silbernen Ldffbl ab. 

Nach 4 — 5 Tagen kann man die Gurken schon probieren. 
Bildet sich sehr viel Schimmel, so spüle man die Gurken 
gut ab, wasche den Topf aus und giei^e frisches Salzwasser 
darüber. 

12. 

Senflgitikeii 

werden wie Essiggurken bereitet, nur streut man reich* 

lieh SenfVöraer zwischen die Gurkenstücke und schneidet 
diese halb so dünn. 

13. 

Papaia als Essiggurken* 

Man nimmt fost ausgewachsene» aber noch ganz 
grüne harte Papaia» die man wie Essiggurken zubereitet 

14. 

Samba von Gurken. 

Große Gurken, die als Salat keine Verwendung 
Anden können» schneidet man der Quere nach fein bis 
auf das Kernhaus, dann nochmals der Linge nach wie 
Krautsalat, legt sie 3 Stunden lang in Salz, worauf sie in 

einem gebrühten Tuch zum Ablaufen aufgehängt werden. 
Sind die Gurkenstückchen trocken, so legt man sie 
schichtenweise in ein Glas mit kleitien Zwiebeln und 
Pfeiferkörnern und gießt aufgekochten und erkalteten 
Essig darüber. Sehr gut zu kaltem Fleisch, oder in ver- 
schiedene Salate zu mischen. 

15. 

Kürbis in Essig und Zucker. 
Auf 1 Liter Essig nimmt man 750 gr Zucker, etwa? 
Zimt, Gewürznelken und Ingwer. Aus dem geschälten 
Kürbis schneidet man fingerlange und 2 Finger breite 
Streifen, die man in kochendes Wasser legt, darauf in 
kaltes tut Inzwischen kocht man den Essig und Ufit 
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dann darin die Kfirblsstiicke nicht zu weicli leochen. Am 

nächsten Tage kocht man sie nochmals auf und tut sie in 
einen Steintopf, oder gibt sie, wenn abgekühlt, in große 
Binmachegläser. Am dritten Tage läüt man den Bssig noch- 
mals aufkochen und gießt ihn, wenn erkaltet, über die 
Kürbisstflcke. Der Topf wird fest zugebunden und an 
einem kflhien Ort aufbewahrt! 

16. 

Mixed pickles. 

In der TropenkQche sind pikante Zutaten nicht zu 
entbehren. Mixed pickles luinn man sich sehr gut selbst 
herstellen, und dort, wo es verschiedenes Gemüse aus- 
reichend gibt, kosten sie dann fast garnichts. Man bringt 
IV2 Liter guten Essig mit 2 Teelöffel Salz, Pfeflter und 
Gewürzkörnern zum Kochen, wirft ganz kleine, etwa 
4 cm lange Gurken, ebenso lange kleine Maiskolben, 
kleine grüne Bohnen, ganz kleine grüne und rote Pfeffer- 
schoten, ganz kleine Zwiebeln und Okra, die vorher 
abgewaschen und geputzt worden sind, hinein und läßt das 
Gemüse aufkochen. Dann nimmt man es mit dem Schöpf- 
löffel heraus, verteilt es in gut schließende Einmache- 
gläser, legt oben auf noch einige kleine Kirschtomaten, 
gießt den abgekühlten Essig darüber und verschließt die 
Gläser sofort. 

Die Pickles müssen vollkommen von Essig bedeckt 
sein, anderenfoils koche man noch welchen auf« Den von 
den verbrauchten Pickles übriggebliebenen Essig filtriert 
man durch ein Mulltuch und benutzt ihn wieder zum 
Aufkochen des frischen Gemüses. 

17. 

TonuUeokonserve. 

In Gegenden, in denen Tomaten nicht wibrend des 
^nzen Jahres zu haben sind, Icann man sich eine in Farbe 

und Geschmack gute Konserve folgendermaßen bereiten. 
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Die Tomaten werden gewaschen, dann ISßt man sie gut 

abtropfen, schüttet sie in eine Wanne und zerdrückt sie 
tüchtig mit den Händen oder großen Quirlen, bis Haut 
und Fleisch zu Brei geworden sind. Diesen Brei treibt 
man durch ein Sieb, so daß nur die Kerne zurückbleiben, 
Cut ihn in einen Beutel und läßt ihn über Nacht abtropfen. 
Nachdem aller Saft abgelaufen ist» vermischt man den 
dicken Brei mit reichlich Salz und verteilt ihn auf Suppen- 
teller, die man in die Sonne stellt. Die immer fester 
werdende Masse rührt man täglich mit einem Holzlöffel 
um, bis sie die Konsistenz von Pflaumenmus hat. Dann 
tut man die Konserve in Gläser mit weitem Hals, gibt 
obenauf etwas Öl und korkt oder bindet die GlSser gut 
zu. Diese Konserve hält sich sehr lange; 1—2 Teelöffel 
genügen ffir eine Tomatensauce. 

Man nimmt ca. 10 — 12 Kilo Tomaten zur Herstellung, 
da geringere Quantitäten nicht die Arbeit verlohnen. 

18. 

Gdcochte Tomatenkonserve. 

Zerquetschte Tomaten werden ohne Wasser mh Vs 
Essig, etwas Zucker und einigen Schoten rotem PfbfTer 

gekocht. Dann streicht man sie durch ein Sieb, daß alle 
Kerne zurückbleiben. Das Mus setzt man nochmals aufs 
Feuer und kocht es so lange, bis es dick geworden ist, 
vorher fugt man etwas Salz hinzu. Dann trocknet man 
das auf Teller gefüllte Mus an der Sonne» bis es so fest 
ist, daß man es zusammenrollt und aufbewahrt oder man 
tut es in Einmachegläser und streicht dick öl darfiber. 
Es hält sich sehr lange. 

1 

Haltbarer Zitronensaft 

Zitronensaft ohne alle Kerne wird solange gekoch^ 
bis nur die Hilfire des aufe Feuer gesetzten Quantums 
vorhanden ist Dann wird der Saft durch ein sauberes 
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Tuch oder weißes Fließpapier filtriert und in Flaschen 
gefüllt Obenauf gibt man ca. 1 Finger hoch Öl und yer- 
Icorkt dann die Flaschen gut 

ApFelsinensafit wird in derselben Weise bereitet. 

Mit Zucker vermischt geben diese Fruchtsäfte eine 
erfrischende Limonade, die für Tagestouren mitgenommen 
werden kann, wenn die Flaschen aufrecht stehen und nicht 
geachßttelt werden« 

20. 

Zuckerfiarbe. 

Um Braten- oder Ragoutsaucen eine gute Farbe zu 
geben, falls man nicht genügend Fleischextrakt hat, be- 
nutzt man eine sogenannte Zucker- Couleur » die man 
folgendermaßen bereitet: 

Man schüttet ca. 2 Löifel Zucker in eine eiserne 
Pfonne und rührt ihn bestihidig über schwachem Feuer» 
bis er braun geworden ist Dann gießt man 2 Glas Wasser 
darauf, löst den Zucker darin auf und kocht ihn gut durch. 
In einer Flasche verkorkt , hält sich die Zuckerfarbe 
lingere Zeit gut 
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XXVII. 

Konserven und deren Verwendung zu 

schmackhaften Gerichten. 



Obwohl es stets vorzuziehen ist, die Produkte des 
Landes zu verveiten, so wird man doch nie der Konserven 
ganz entraten Icönnen. Natürlich lebt es sich am billigsten» 
wenn Fleisch und Gemüse in genügender Menge frisch 
bezogen werden können, und denen, die sparsam wirt- 
schaften wollen, kann man nur empfehlen, die Landes- 
produkte auf möglichst mannigfache Art zuzubereiten. Aber 
auch bei den bescheidensten Ansprüchen wird sich hin 
und wieder das Bedürfnis herausstellen» dieses oder jenes 
heimatliche Gericht zu genießen» oder etwas mehr Ab- 
wechslung zu bringen und die Speisen appetiterregender 
zu gestalten, wozu die Konserven ganz unentbehrlich sind. 
Daß man vorsichtig beim Gebrauch derselben sein muß, 
umsomehr» wenn nicht häufig frische Zufuhr stattfindet» 
ist schon unter ,Auf bewahrung von Lebensmitteln* gesagt 
worden» auch Ober die Behandlung» um sie nicht zu schnell 
verderben zu lassen» ist dort alles notwendige angegeben* 
Sehr hSufig werden die Konserven so auf den Tisch ge- 
bracht, wie sie den Büchsen entnommen worden sind. Es 
stellt sich daher in Verhältnissen, in denen man viel auf 
den Genuü von Konserven angewiesen ist, sehr bald Wider- 
wille gegen sie ein* Man denke nur an das ewige Einerlei 
von Stangenspargel» ofit ohne Butter und das nötige Salz 
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angerichtet! Oder an Sardinen, dreimal in der Woche 
zum Frfihstücl^l 

Mit etwas Soi^fiilt kann man von Konserven» die jetzt 
fiberall in guten QualitSten zu haben sind, sehr wohl* 

schmeckende Gerichte bereiten. 

Fertige Konserven, wie Fleischgerichte etc., die man 
nur wärmen will, stelle man samt Dose in einen Topf mit 
kochendem Wasser, gebe sie aber nie direkt in einen Topf, 
da sonst der Wohlgeschmack leidet. Gemüse» das nur mit 
Butter durchschflttelt werden soll» tue man In einen Topf, 
der dann In einen zweiten, mit kochendem Wasser geffiUten 
gestellt wird. Das Gemüsewasscr der Konserven muß 
aber stets vorher bis zum letzten Tropfen abgegossen 
werden, da sonst das Gemüse fade schmeckt. Man kann 
von dem Wasser Suppen oder Saucen, z. B. Holländische 
Sauce etc. bereiten. 

Wenn man es vermelden kann, so empfiehlt es sich, 
nicht zu viel Konservenfleisch zu nehmen, da dieses meist 
geschmacklos ist und ohnedies nicht so hohen Nährwert 
enihälr, wie frisches Fleisch, infolge der hohen Hitzegrade, 
denen es unterworfen werden mußte, um es haltbar zu machen. 

Sehr zu empfehlen sind aber Gemüse und als appetit- 
anregend auch Fischkonserven, ebenso die von einge- 
kochtem Obst, insbesondere Marmeladen (Jams) sind f&r 
sfiOe Speisen und Backwerk gut zu verwenden, auch als 
Belag für Brot sehr zu empfehlen. 

Jedenfalls wechsele man in der Speisenfolge so ab, 
daß Konserven und frischer Proviant verteilt werden, die 
Irischen Sachen aber, wenn möglich, die Hauptsache bilden. 

A. Fleischkonserven. 

Es gibt jetzt im Handel halbgekochte Rebhühner, 
Schneehühner, Hasen usw., die vorzüglich im Geschmack 
sind und ebenso wie frisches Fleisch oder Geflügel zu- 
bereitet werden. Man richte sich also nach den Rezepten 
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unter Fleisch und Geflügel. Diese Konserven sind aber 
sehr kostspielig) sie künnen daher in alitäglichen Verhält- 
nissen nicht häufig Verwendung finden. Am besten sind 
Rebhühner usw. in einer Pastete {mit etwas Wein oder 
Madeira an der Sauee. Sie sind von frischen Icaum zu 
unterscheiden. 

1. 

Dosenfleisch. 

Amerikanisches oder australisches Dosenfleisch hat 
meist einen faden Geschmack, es darf daher nicht einfach 
heiß gemacht, sondern muß durch eine passende Sauce 
schmackhaft gemacht werden. Fflr Rind- oder Hammel- 
fleisch mache man eine Ragoutsauce, für Huhn- oder 
Kalbfleisch eine Frikassee- oder Zwiebelsauce. Auch 
Tomaten- oder Currysauce ist zur Verbesserung des 
Geschmacks des Fleisches zu empfehlen. Man darf das 
Fleisch aber nicht mehr kochen lassen, da es schon 
ohnedies ftiserig ist, es darf nur in der Sauce zielieB. Man 
Icann es auch mit etwas dicker brauner Sauce oder als 
Pastete (siehe diese) bereiten. Fein gehackt Iflfit es sich 
zu Hach^ oder Kroketts verwenden. 

2. 

Ragout von Comedbeef. 
Man bereite eine gute Ragoutsauce, schneide das 
Cornedbeef in Scheiben und lasse es in der Sauce ziehen« 
Als Beigabe Reis, Makicaroni, Graupen, Yam oder Taro» 

3. 

Comedbeef mit Zwiebeisauce . 
Man bereite eine gute Zwiebelsauce und lasse daa 
Comedbeef darin ziehen. Im Obrigen wie vorhergebend. 

4. 

Comedbeef mit Brotfhicht 

Man mache eine braune Sauce (siehe diese), schneide 
Brotfruchtstücke hinein, lasse diese halbgar werden» lege 



Digitized by Google 



— 283 — 



Scheiben von Coraedbeef hinein und koche alles zusammen 
noch eine Weile, 

5. 

Comedbeef mit RUhreL 

Für 4 Personen nehme man den Inhalt einer Dose 
Comedbeef, schneide es recht klein» schlage 8 Eier mir 
etwas Salz und dem Fleisch zu einem glatten Teig, setze 

etwas Wasser zu und bereite mit gutem Fett oder Butter 
Rührei. 

6. 

Comedbeef gebacken. 

Das Comedbeef wird in Scheiben geschnitten, is 
Eierkuchenteig umgedreht und In heißem Fett gebacken* 
Man gibt es als Beilage zu Gemüse oder macht eine 

Tomaten- oder Currysauce dazu. 

7. 

Eierkuchen mit Comedbeef. 

Man macht gute lockere Eierkuchen und bestreicht 
diese mit folgender Farce. Das Comedbeef wird ganz 
foln gehackt, dann gibt man eine dicke Ragout- oder 

Zwiebelsauce dazu und vermischt sie so mit dem Fleisch» 
daß es eine dicke Farce gibt. Dann rollt man die Eier» 
kuchen zusammen und gibt Salat oder Gemüse dazu. 

8. 

Rührei mit Pökeizunge 
siehe Coraedbeef mit RüfareL 

9. 

Pökelzunge mit Makkaroni. 

Man läßt die weich gekochten Makkaroni auf einem 
Sieb abtropfen (etwa V2 macht von 2 Löffel Butter, 
2 Löffel Mehl und einer kleingeschnittenen Zwiebel eine 
helle Einbrenne und lißt diese mit Milch oder Fleisch- 
brühe aufkochen. Dann tut man die Makkaroni mit 
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V2 kleingeschnittenen Pökelzunge hinein, rührt alles gut 
durcheinander, rührt 2 — 3 Eier daran und backt die Masse 
in einer Porzellanform im Ofen, nachdem man vorher 
noch obenauf einige Butterstückchen und geriebene Semmel 
gestt*ettt bat 

10. 

Ragout von Pökelzange. 

Man bereite eine gute Ragoutsauce, lege die in Schei- 
ben geschnittene Zunge hinein und lasse sie darin V2 Std. 
ziehen. Als Beigabe Reis, Makkaroni, Yam oder Taro. 

11. 

Pökdzimg» gelMckfiii. 

Rinderzunge schneidet man in Scheiben, Hamme!- 

zungen in 2 Teile, macht einen Eierkuchenteig, dreht 
sie darin um und backt sie in gutem Fett goldbraun. Als 
Beilage zu Gemüse oder mit einer Remouladensauce 
als Vorspeise. Als Hauptgericht gibt man eine Tomaten- 
sauce und Reis oder Malücaroni dazu. 

12. 

Dieses bei Seefahrern sehr beliebte Gericht wird 
von Cornedbecf und Kartoffeln bereitet. Man zerstampft 
gekochte Karto[teln und hackt die gleiche Menge Corned- 
becf ganz klein. Dann verrOhrt man beides mit Butter 
oder gutem Fett und einer Ideln geschnittenen Zwiebel 
auf dem Feuer, bis es eine gebundene feuchte Masse bUdet. 
Man türme den Labskaus auf eine Schüssel, begieße ihn 
noch mit brauner Zwiebelbutter und gebe Mixed pickles 
dazu. Auch kann der Berg mit Spiegeleiern verziert werden. 
An Stelle von Cornedbecf kann man auch kleingewiegte 
Fleischreste y Salzfleisch oder Dosenfleisch verwenden. 
Sind fHsche Kartoffeln nicht zu haben» so nehme man 
getrocicnete, oder verwende Yam oder Taro in derselben 
Weise. 
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B. Fischlionserven. 
1. 

Sardinen auf Toast 

Für jede Person rdste man 2 Stfick Weißbrot am 
Feuer (Toast) und lege auf Jedes Stüek, so lange es noch 
warm ist, eine von der Haut befreite Sardine, die man 
noch mit etwas Öl aus der Dose beträufelt. 

2. 

SanUnen-Toast mit EL 

Pro Person nehme man 1—2 Sardinen und ein hart* 
gekochtes EL Die Sardinen werden von Haut und Griten 
befreit, in Ideine Stücke geteilt, mit dem Eigelb, etwas 
Salz, Pfeifer und Butter (pro Person 1 Teelöffel) auf dem 

Feuer verrührt. Diese Masse wird noch warm auf frischem 
Toast gestrichen und das kleingehackte WeiOe der £ier^ 
wie etwas gewiegte Petersilie darüber gestreut« 

3. 

Sardinen gebraten. 

Das Ol der Sardinen wird in eine PAinne gegossen ; 
sobald es heiO Ist, legt man die Sardinen hinein und brät 

sie auf beiden Seiten braun. Man gibt sie entweder einzeln 
auf frischem Toast oder garniert sie um einen Berg von 
Karto£felmus oder Püree von Yam oder Taro. 

4. 

Sardinen gebacken. 

Jede einzelne Sardine wird in einem Eierkuchenteig 
gewitzt und goldbraun gebraten. Man garniert sie mit 

Zitrooenviertela. 

5. 

Sardinensalat 

Die Sardinen werden von Haut und Griten befreit. 
Dann legt man ganz fein geschnittene Zwiebeln auf den 
Boden einer Schale, darüber einige Sardinenstrelfen, dann 



^ kj .1^ uy Google 



wieder Zwiebeln und so abwechselnd. Dann gebe man 
frisches Öl (nicht das der Sardinen), etwas Essig und 
Pfeffer dazu und lasse den Salat durchziehen. 

e. 

Salat von Doaenhuiiinieni* 

Die einzelnen Stücke werden mehrfach geteilt, mit 
Öl, Essig, Pfeffer und Salz vermischt, nach Geschmack 
auch etwas kleingeschnittene Zwiebel daran getan. Man 
läßt die Mischung etwas ziehen und rührt dann gut um. 

Will man den Salat verfeinern^ so gebe man eine 
Mayonnaise darüber und garniere mit Tomatenscheiben 
tind Eiervierteln. 

7. 

Dosenhummer mit Remouladensauce. 

Abgespülte und abgetropfte Stücke von Dosenhummer 
werden in eine Schale getan und mit Remouladensauce 
•Übergossen. 

a 

Ragout von Doscnhummer. 

Man bereite eine kräftige Ragoutsauce, verbessere sie, 
wenn möglich, mit etwas Madeira, lege gute, feste Stücke 
von Dosenhummer, die vorher abgewaschen wurden hinein 
und lasse sie in der Sauce ziehen, aber nicht kochen. Mit 
Eiervierteln und Semmelcroutons kann man die Schüssel 
^imieren« 

9. 

Curry von Dosenhummer. 

Man bereite eine gute Currysauce, lege die ab- 
gewaschenen Stücke von Dosenhummer hinein und lasse 
sie in der Sauce ziehen. Dann forme man auf einer 
«Schüssel einen Reisrand und fülle den Curry hinein. 

10. 

Boflleoen von Dosenlaehs. 

Die Lachsstücke werden von Haut und Gräten be- 
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freit, mit einer feingeschnittenen Zwiebel, Salz und Pfeffer 
vermischt und verrührt Dann formt man Kldlie von 
Kartoffelmus, füllt sie mit Lachs, drückt sie glatt, wilzt 

sie in Ei und geriebener Semmel um und backt die 
Bofesen in heißem Fett goldbraun. Man gibt frischen 
Gurken- oder Tomatensalat, auch Mixed pickles oder 
inango chutney dazu. 

11. 

Salat von I>08enlach8. 

Man putze die Lachsstücke gut ab, teile sie in kleine 
Stücke, streue kleingeschnittene Zwiebel, Pfeffer, Salz 
darüber, rühre alles gut durch und lasse den Salat etwas 
durchziehen. Will man ihn verfeinern, so gebe man eine 
Mayonnaise darüber und garniere mit Eivierteln und 
Mixed pickles. 

Dosenlacha mit Remouladensauce. 

Kl^ne Stücke von Dosenlachs werden in eine Schüssel 

getan und mit einer Remouladensauce Übergossen. 

13. 

JUchapudding. 

Die Lachsstücke werden mit Wasser abgespült, damit 
ihnen das ölige genommen wird, dann iSßt man die Stücke 

gut abtropfen. Nun wird der Pisch in kleine Stücke 
zerpflückt und auf den Boden einer porzellanenen Puddinj^- 
schüssel getan, bine dicke Frikasseesauce, die man mit 
Anschovissauce würzt, füllt man über die Fischstücke 
und backt die Form im Ofen. 

14. 

Dosenlachs mit Kartoffeln. 

Der Dosenlachs wird abgespQlt, damit ihm der fischige 
Geschmack etwas genommen wird und genau wie Labs- 
kaus zubereitet 
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15. 

Rtthrei mit Dosenlachs. 
Der Lachs wird abgespült und Ideingeschnitten, da* 
zu gibt mau 8 geschlagene Eier, setzt nach Geschmack 
etwas Zwiebel hinzu, verrfihrt den Teig gut und gibt ihn 
mit Butter in die Pfanne zum Rfihrei. 

C. Dosengemüse. 

Um Dosengem Qse schmackhaft zu bereiten, lasse 
man vor allem das Wasser gut ablaufen» das sich in dea 
Dosen befindet Dann streut man das nötige Salz darüber^ 
fugt etwas frische Butter dazu und setzt die Dose in einen 

Topf mit kochendem Wasser, bis das Gemüse richtig 
durchhitzt ist. Nun legt man es auf eine Schüssel und 
gibt noch ein Stückchen Butter und gehackte Petersilie 
darauf. 

Will man das GemOse stoben, so mache man mit 
wenig Mehl eine Schwitze, lasse diese mit Brfihe oder 
dem Wasser der Gemüse aufkochen und darin das GemOse 

heiß werden. Zuletzt gibt man ein Stückchen Butter 
und etwas Petersilie darauf. 

Da die Dosengemüse ohne das nötige Salz recht 
fode sind, so schmecke man sie sorgfiUtig ab. 

1. 

Leipziger Allerlei von Dosengemüse. 

Man öffnet je eine Dose grüne Scholen, Karotten, 
Brechspargel, Morcheln oder Champignons und läßt alles auf 
einem Sieb gut abtropfen. Inzwischen bereitet man mit 
Butter und wenig Mehl eine helle Mehlschwitze, verkocht 
diese mit Brühe oder dem Wasser der Gemüse, f&gt das 
nötige Salz dazu, 180t das GemQse in der Sauce, die 
nicht zu lang sein darf, ziehen, und legt noch ein Stfick- 
chen frische Butteroben darauf. Man garniert mit Schwimm- 
klößchen und gibt Pökelzunge, rohen Schinken oder auf- 



Digitized by Google 



— 289 



gerollten und in längliche Stücke geschnittenen Eier- 
kuchen dazu* 

2. 

Salat von üoaeogemüae. 

Von Jeder Art DosengemQsei wie Spargel. Karotten, 
Blumenkohl, Erbsen etc. kann man mit Essig, Ol, Pfeffbr, 

Salz einen wohlschmeckenden Salat bereiten, doch ist der- 
selbe kostspielig und daher nur für besondere Gelegen- 
heiten zu empfehlen. Man mache jede Gemüsesorte für 
sich fertig, lege dann alles zierlich geordnet auf eine 
Schüssel: Karotten in die Mitte, dann ein Ring Spargel, 
dann grüne Erbsen und um den Rand die Spargelköpfe 
▼erteilt Für alltäglichen Bedarf bereite man einen Sellerie- 
salat oder nehme Bruchspargel und garniere die SchQssel 
mit Tomaten. 

3. 

Spinatpudding, 

Für 4 Personen nimmt man eine 1 i^-Dose Spinat 
Mmu verrUhn 4 Eigelb, 1 Löffiel Butter, Salz, etwas Pfeffer 
mit einem in Milch eingeweichten und ausgedrflckten StQck 

Weißbrot, nach Geschmack einer geriebenen Zwiebel zu 
einem glatten Teig, dem man den Spinat und zuletzt den 
Schnee der Bier hinzufugt. Dann Rillt man die Masse in 
eine Blechferm und kocht diese im Wasserbade 1 Stunde. 
Man garniert den Pudding mit gebackenen Austern und 
gibt eine Tomaten« oder Anchovissauce dazu oder braune 
Butter. 

Mit Austern garniert als Zwischenschüssel, zu ge- 
bratenem GeÜügel, rohem Schinken oder Dauerwurst als 
Hauptgericht 

4. 

Spaisdpuddliig. 

Den Inhalt einer Dose Bruchspargel läßt man auf 

einem Siebe abtropfen. In 2 Löffel heißer Butter ver- 
rührt man V/4 ^ Mehl mit 2 Tassen Milch, bis die Masse 
sich vom Topfe löst, läßt sie abkühlen und rührt dann 

SfudtU» K«chk«eh Iftr dl« TropM. 19 



^ kj .1^ uy Google 



nach und nach S Eigelb daran, mit etwas Salz und den 
Spargeistücken. Zuletzt fügt man den Schnee der Eier 
hinzu, füllt die Masse in eine Blechform und läßt sie 
iV2 Stunden im Wasserbade kochen. 

Mtn gibt eine Tomatensauce dazu und serviert als 
Beigabe Braten, rohen SchinlKen^ Comedbeef oder Dauer- 
wurst 

Will man den Pudding als Zwischengericht geben, 
so kann man Schinkenreste oder Cornedbeef mit dem 
Teige verrühren. 

5. 

Getroelaiete Kartoffeln. 

Dorti wo es wenig KnoUengewSchse gibt^ sind ge* 
troclcnete Kartoffeln gut zu verwerten, doch müssen sie» 
bevor sie gekocht werden, erst aufquellen. Man bringe 
sie in demselben Wasser aufs Feuer, lasse sie aber nur 
langsam kochen, damit sie nicht zerfallen. 

Will man Kartoffelmus bereiten, so gieOe man das 
Wasser ab^ rQhre die Kartoffeln durch ein Sieb, bringe 
sie wieder aufe Feuer mit etwas Butter, Milch und Salz 
und verrühre sie zu einem steifen Brei. 

6. 

Getrocknete Kartoffeln mit saurer Sauce. 

In eine gute Ragoutsauce lege man die aufgequollenen 
Kartoffelscheiben und lasse sie recht lanpam in der Sauce 
weich werden. 

7. 

Getrocknete Kartoffeln als Rahmkartoffeln. 

Man bereite mit reichlich Milch eine B^chamelsauce 
und verfahre wie oben angegeben. 

8. 

Spanisch Frikol mit getrockneten KartoflSebu 

AufisequoUene Kartoffeln lifit man abtropfen und 
macht ein Frikot wie von frischen (siehe diese). 
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D. Dörrgemüse, 

Dörrgemüse hat bei weitem nicht den NShrwert wie 

frisches oder Dosengemüse, auch nicht den Wohlgeschmack. 
Wo aber nichts anderes zu haben ist, kann man es, mit 
Sorgfalt bereitet, auch gut verwenden. Das Gemüse, gleich- 
viel welcher Art, muß stets in Wasser aufweichen, dann 
setzt man es mit demselben Wasser aufii Feuer und gibt 
das nötige Salz dazu. Wenn das Wasser verkocht Ist» tut 
man Fett oder Butter daran oder man bereitet eine Sauce 
wie bei frischen Gemüsen. Die vorhandenen Reste schneide 
man klein und tue sie in die Suppe. 

Gemüsesuppe von Julienne. 

Getrocknete Suppenkräuter sind als Suppeneinlage 
sehr zu empfehlen, da das sogenannte Suppengrün nur 
selten zu haben ist. Die Kriluter kocht man In der fertigen 

Brühe weich. Ist diese nicht vorhanden, so bratet man 
1 — 2 Zwiebeln braun, tut Wasser, Salz, pro Person einen 
gehäuften LöffelJuUenne daran und läßt alles weich kochen. 
Zuletzt macht man eine leichte Mehlschwitze oder zieht 
die Suppe mit einigen Eiern ab. 

Will man die Suppe verbessern, so rühre man die 
Julienne durch ein Sieb, mache eine Mehlschwitze, tue 
Fleischextrakt daran und ziehe die Suppe mit einigen Ei- 
gelb ab. Ais Beigabe Semmelkroutons. 

E. Suppe von Konservengemüse. 

1. 

Spargelsappe« 

Von 2 Löffel Butter mit 2 Löffel Mehl bereitet man 
eine helle Mehlschwitze, die man mit Hühnerbrühe oder 
einer anderen guten Brühe verkochen läßt, so daO man 
4 — 6 Teller Suppe erhält, die man mit 4 Eigelb abzieht 
Den Inhalt einer kleinen Dose Bruchspargel gibt man 
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hinein und läßt diesen in der Suppe ziehen, aber aicbt 
kochen* Zuletzt schmeckt man sie auf Salz ah. 

2. 

Blamenkohlsuppe 

wird wie Spargelsuppe bereitet 

3. 

Kerbelsuppe. 

Von 2 Löffel Mehl und 2 Löffel Butter bereitet man 
eine helle Mehlschwitze» die man mit einer guten BrUhe 
aufkochen üOt Fehlt diese, so nimmt man Wasser und 

Fleischextrakt. In diese Suppe tut man den Inhalt einer 
kleinen Dose Kerbel, verquirlt 2 Eigelb in der Terrine, 
rührt die heiße Suppe langsam daran und serviert sie mit 
gerösteten Semmelwürfeln. 

Saummpfimiippe. 

Zu einer Mehlschwitze von 2 Löffel Mehl und 2 Löffel 
Butter tut man eine Dose Sauerampfer, läßt das Gemüse 
etwas dünsten, gibt Fleischbrühe oder Wasser mit Fleisch- 
extrakt dazu und läßt alles gut durchkochen. In der 
Terrine verquirlt man 2 Eigelb mit etwas ungezuckerter 
Dosenmilch oder frischer Sahne, rührt die heiße Sufipe 
daran und gibt Semmelwfirfel in Butter geröstet dazu. 

F. Dosenfrfichte und Dörrobst. 

1. 

ApfSelmus von Schnittäpfleln. 

Man wasche die Äpfel gut ab, tue sie in Icaltes Wasser 
und lasse sie darin mehrere Stunden aufiqueUen. Dann 
Icocht man die Apfel in demselben Wasser langsam gar, 

tut etwas Apfelsinen- oder Zitronenschale, den nötigen 
Zucker hinein und rührt die Äpfel durch ein Sieb. An 
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das Mus gilH man noch einige Tropfen Zitronensaft und 

schmeckt ab, ob es süß genug ist. 

2. 

Sance von getroeknetan Klraclian* 

Man läßt die Kirschen ausquelien und kocht sie dann 
mit Zucker, Zitronenschale und dem nötigen Wasser so 
weich, daß man sie gut durch ein Sieb streichen kann. 
Ist die Sauce etwas zu dQnn geraten» so verdicict man sie 
durch etwas Maismehl. Man gibt sie zu einem eingehen 
Pudding von Maismehl, Arrowroot oder Gries. 

3. 

Rote Grfitze von Jam* 

Von Jam kocht man mit Wasser einen dünnen Saft 
(etwa 1 Liter), den man der eventuellen Kerne wegen 
durch ein feines Sieb passieren läflL In den Saft verrührt 
man etwa 2—3 Löffel Mondamin, Arrowroot oder Gries, 
llOt dies mit Zitronenschale und dem nötigen Zucicer 
10 Minuten kochen und füllt dann die Masse in eine 
Porzellanform oder Schüssel, die man in kaltes Wasser 
stellt und vor dem Anrichten umstürzt. Am besten eignen 
sich Jams von roter Farbe zu dieser Speise, zu der man 
eine VaniUesauce oder reine Milch gibt 

4. 

Griespudding von Obatsaft 

Von 01>st8aft oder von mit Wasser verdflnntem Jam 
kann man folgende erfrischende Speise bereiten. Auf 
1 Liter Saft nimmt man ' 4 Liter Wasser, tut ein Glas 
Wein hinein und läßt mit ca. 1 Tasse voll Gries auf- 
kochen, bis die Masse dick ist. Dann tut man sie in eine 
Schale, stellt diese zum Auskühlen in Wasser und gibt 
eine Vanillesauce dazu. 
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5. 

Aprikosen-Reis. 
Man kocht 2 Tassen gut gebrühten und verlesenen 
Reis ganz langsam in reiner Milch, der man 1 Teelöitel 
Butter beifügen kann, und 2 Löffel Zucker gAVy aber nicht 
breiig und läßt ihn erkalten. Wenn man Eis erhalten kann, 
stellt man eine Eisform in eine tiefe Schfissel oder Elmer 
nnd umgibt die Form mit kleingeklopftem Eis und Salz. 
Dann füllt man den Reis, den man mit einem Löffel Rum 
oder Arrak durchrühren kann, hinein und laßt ihn eine 
gute Stunde in der Form stehen. Kurz vor dem Servieren 
Stürzt man die Form und belegt den Reis mit Aprikosen 
aus Dosen, den Saft derselben gießt man ringsum. Man 
reicht kleine Biskults (Kakes) dazu. Ist Eis nicht zu er- 
halten, so stellt man die Form In möglichst kaltes Wasser, 
das aber oft gewechselt werden muO. 

6. 

Fruchtpudding. 

6 Eiweiß werden mit 12 Eßlöffel Zucker zu Schnee 
geschlagen und dann mit verschiedenen klein geschnittenen 
DosenfrOchten und der Schale 1 Zitrone gut vermischt 

Eine Form wird mit gebranntem Zucker ausgegossen, die 
Masse hineingetan und dann Stunde im Wasserbade 
gekocht. Den umgestürzten Pudding garniert man mit 
Früchten. 

7. 

Ingiwerpudding. 

Für 4 Personen reibt oder stößt man recht fein un- 

fähr V2 V Weißbrot, das man mit der gleichen Quantität 
Nierenfett oder Butter vermischt; in letzterem Falle 
rührt man noch etwas Mehl hinein. Dann gibt man etwa 
Vz % geschnittenen Ingwer mit einigen Löffeln Saft und 
5 Eier daran und vermischt alles gut. Die Masse wird 
in eine Form getan und 4^5 Stunden im Wasserbade ge- 
kocht. 
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8. 

Birnen In Rotwdn. 
Man kocht V2 Plische Rotwein mit 2 Löffel Zuclcer 

und 1 Löffel Mehl oder Arrowroot zu einer Sauce, die 
man, abgekühlt, mit dem Saft der Dosenbirnen vermischt. 
Diese legt man in eine Schale und gibt die Sauce darüber. 
Als Beigabe kleine Kuciien oder eine Biskuittorte. 

9. 

Saiipe voii ApiUcoMiL 

Die Aprikosenstücke werden in kleine Würfel ge- 
schnitten, mit Zucker bestreut, mit V2 Flasche Weißwein 
flbergosscn und recht kühl gestellt. Dann tut man den 
Saft aus der Dose dazu, vermischt mit einem Wasserglas 
voll Waaser» rührt alles gut durch und gibt die Suppe 
recht kalt mit Zwieback oder Biskuits. 

la 

Suppe von getroclmeten Kirschen. 

Für 4 Personen kocht man 1 ^ Kirschen, treibt sie 
durch ein Sieb» tut noch etwas Wasser daran und verdickt 
die Suppe mit etwas Arrowroot oder Maizena. Man gibt 
kleine Gries- oder SchwemmklöOchen hinein. 
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XXVIIL 
Krankenkost 



Das für einen Kranken notwendige Essen besorge 
die Hausfrau stets selbst oder lasse es unter ihren Augen 
ansetzen. Am besten ist es, in der Nähe des Kranlcen- 
zimmersi nicht in diesem selbst» einen Ideinen Petroleum- 
Icocher mit 2 Flammen zu haben, auf dem man schnell 
heißes Wasser bereiten, Milch erwärmen, oder Haferschleim 
kochen kann. Dieser Petroleumkocher dient auch dazu, 
in gesunden Tagen schnell Wasser heiß zu machen, denn 
das Kochhaus liegt ja meist abseits des Wohnhauses. 
Auch Ideine Lampenkocher, in denen man, auf eine ge* 
wöhnliche Lampe gestellt» schnell hellSes Wasser erhUt^ 
sind sehr zn empfehlen. Man bedenke» daß das für einen 
Kranken bestimmte Essen noch sorgfältiger bereitet werden 
muß, als für Gesunde. Besonders bei Darm- oder Magen- 
kranken muß darauf geachtet werden» daß jede Speise 
frisch hergestellt wird« 

In allen Abteilungen» besonders aber unter Eiern, Fisch 
und Huhn» finden sich f&r Kranke zufriigliche Speisen» 
daher genügt es» nur noch einige spezielle Getrinke und 
Suppen anzuführen. 

1. 

Haferschleim. 

Man setzt 3 Liter Wasser mit 250 gr Hafergrütze 
und wenig Salz auf und läßt sie so lange kochen» bis ca. 
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1 — 1V2 Liter bleiben. Dann passiert man den Hafer- 
schleim durch ein Sieb und gibt Ihn allein oder mit Zi- 
tronensaft gemischt als Getränk, oder mit Milch als Suppe. 

Der Schleim wird selbst von Schwerkranken stets ver- 
tragen werden. Für darmkranke Kinder und Erwachsene 
ist er das einzige unschädliche Nahrungsmittel« 

Haferschleim von Hafermehl. 

In Ermangelung von Hafergrütze kann man Hafer« 
mehl nehmen, das aber nicht dumpfig sein darf. Man 
Icocht das Mehl mindestens 30 Minuten — in 2 Liter 
'Wasser 4 Löffel Mehl — recht langsam. Dieser Hafer- 
schleim muß morgens und abends frisch gekocht werden, 
da er sich höchstens 12 Stunden hält. Für kleine 
Kinder koche man nur Für 2 Mahlzeiteni am besten ist 
esy ihn stets frisch zu bereiten« 

3. 

Graupenschleim 

wird wie Haferschleim gekocht, doch ist er diesem vor- 
zuziehen, da er nicht so schnell säuert Jeder Schleim 
muß sofort in lodtes Wasser gestellt und schnell gekQhit 
werden. Ist Eis vorhanden, so stelle man ihn in den 

Eisschrank. 

Man süße den Schleim erst vor dem Gebrauch; 
nur für kleine Kinder, für die man jede Mahlzeit frisch 
bereitet, kocht man den Zucker mit. 

4. 

Arrowroot-Schleim 

wird wie Haferschleim von Hafermehl gekocht. Da er 
die Eigenschaft hat, zu stopfen, ist er bei Diarrhoen zu 
empfehlen und gibt mit Rotwein ein angenehmes Ge- 
trSnlc* 
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5* 

Relswaner. 

Nachdem der Reis gründlich gewaschen ist^ lifit 
man 250 mit 3 Liter Wasser langsam, aber stetig 

kochen, mindesrens 1 Stunde lang. Dann läßt man das 
Reiswasser durch ein Sieb laufen und gibt Zucker und 
Zitronensaft oder Wein, Milch, je nach Geschmack und 
Art der Krankheit dazu» Reiswasser stopft etwas» aber 
weniger als Arrowroot 

d. 

Mlldi mit Mhiemlwasser« 

Ein erfrischendes, leicht verdauliches und doch 
nahrhaftes Getränk ist kalte Milch mit Selters, Apollinaris 
und dergleichen. Auch Dosenmilch ist hierfür gut zu be* 
nutzen. 

Bei Halsschmerzen und Heiserkeit mache man die 
Milch kochend, gieße das Mineralwasser — auf ^/a Wasser- 
glas Milch ' 3 Mineralwasser — hinzu und gebe dies so- 
fort zum Trinken. In Ermangeluni^ von Mineralwasser^ 
tue man in jedes Glas kochende Milch 1 gestrichenen 
Teelöfifel doppelkohlensaures Natron. 

?• 

Mflch mit Kegnili. 

Falls von dem Kranken Milch nicht vertragen werden 
kann, tue man in jedes Glas 1 Teelöffel voll Kognak, ver- 
dünne aber die Milch im Anfang erst mit etwas Wasser» 
das nach und nach in immer geringeren Mengen zuge- 
setzt wird. 

a 

El mit Kogmdc 

Man schlage ein Ei so lange mit 2 Teelöffel Zucker 
in einem Weinglas, bis es schaumig wird. Dann setzt 
man 1—2 Teelöffel Kognak hinzu und gibt es teeiöifei- 
weise dem Kranken. 
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Elwelfi mit Kognak. 

Ein Eiweiß schlägt man mit 1 Teelöffel voll Zucker 
In einem Glas tüchtig und gibt 1 Teelöffel Kognac dazu. 
Bei großer Schwäche kann man dies in geringen Quami- 
titen auch ganz kleinen Kindern geben. 

10. 

BotiiDon mh EL 

Ein ganz frisches Ei verquirlt man in einer Tasse 
mit einem Teelöffel Wasser und gießt dann unter fort- 
währendem Rühren heiße kräftige Hühner- oder andere 
Fleischbrühe dazu. 

11. 

Bier mit EL 

Mit einem Teelöffel Wasser verquirlt man in einem 
Wasserglas ein frisches EI und gießt unter beständigem 
Rühren gekühltes, aber nicht kaltes Bier dazu. Für Re- 
Iconvaleszenten sehr zu empfehlen. 

12. 

Wetfi mit Ei 

wird wie Bier mit Ei bereitet. Man kann Rot- oder Weiß- 
wein hierfür nehmen, zu dem man noch etwas Zucker 
hinzufügt. 

Bei großer Schwäche nehme man Portwein oder 
Sherry. 

13. 
Towt 

Für Kranke empfiehlt es sich, geröstetes Brot, Toast 
zu geben. Um das Brot zu rösten, nehme man eine Toast- 
oder gewöhnliche eiserne Gabel, durchsteche die Brot- 
scheiben in der Mitte, halte sie über Kohlen- oder Holz- 
glut) aber nicht über offenes Feuer» und lasse sie goldbraun 
rösten. Dann drehe man die Brotscheiben um und rOstet 
die andere Seite ebenso. 
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Man gibt den Toast trocken zu Bouillon, Tee, Kakao 
oder Milch, Ffir Leichtkranke bestreicht man ihn mit 
frischer Butter oder Jam. 

14. 

Veriorenes El auf Toast 

Man legt ein verlorenes Ei auf ein Stfick frischen 
Toast, streut etwas Salz darüber oder gibt einen Lö£Pel 
Kaviar oben darauf. 

15, 

Helfie Limonade. 
Man preDt den Saft einer großen oder zweier kleiner 
Zitronen in ein Wasserglas, gibt 2—3 TeelOffel Zucker 
dazu und füllt das Glas, in das ein TeelölFel gelegt werden 
muO, um das Springen des Glases zu verhüten, mit kochen- 
dem Wasser. Die Limonade wirkt schweißtreibend, darf 
also erst getrunken werden, wenn der Kranke im Bett 
isL Sie ist heilsam bei Schüttelft'ost, Influenza etc. 

16. 
Grog. 

Bei starker Erkältung tut ein heißer Grog, vor dem 
Einschlafen getrunken, oft gute Dienste. Man gibt 1 EU* 
löffei Rum, Arrak oder Kognak in ein Glas, fügt V2 Löffel 
Zucker hinzu und gießt kochendes Wasser über den Löffel 
in das Glas. Man kann noch einige Zitronenscheiben 
dazutun. Er muß möglichst heiü getrunken werden. 

17. 

Botdllon für Kranke. 
Beinknochen vom Kalb oder Rind und 2 9 gutes 
Rindfleisch, in kleine StQckchen geschnitten, werden 4 bis 
5 Stunden gekocht, bis 2 Tassen bleiben, diese werden 

schwach gesalzen und durch ein Haarsieb passiert. Ein 
Ei, welches ganz frisch sein muß, wird mit einigen Tropfen 
kalten Wassers verquirlt, von der heißen Suppe eine Tasse 
darauf gegossen und dem Kranken sofort zu trinken ge- 
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geben. Der Rest wird in eine saubere Flasche gefüllt und 
verkorkt an einen kahlen Ort oder auf Eis gelegt, fiill» 
er Ober Naeht aufbewahrt werden soll. Muß aber am 

nächsten Morgen gleich aufgekocht werden. 

18. 

Brühe für Kranke (Beeftea). 

FQr Schwerkranke ist es wichtig, die Brühe besonder» 
sorgfiUtig zu bereiten. Zu diesem Zweck nehme man gutes 
mageres Rind- oder Hammelfleisch (Kalbfleisch ist sehr 

selten zu haben), entferne alles Fett und schneide es mit. 
der Fleischhackmaschine, oder wo diese nicht vorhanden,, 
mit dem Hackmesser ganz klein. Man tue dieses Fleisch 
mit ein wenig Salz in ein gut schließendes EinmacheglaSs 
sehlieOt der Deckel nichti so wird er mit Bindfaden zu- 
gebunden. Ist ein genügend großes Einmacheglas nicht 
vorhanden, so nehme man eine saubere verzinnte Pudding- 
form, stelle dieselbe in einen Topf mit kaltem Wasser und 
lasse dieses 4 Stunden etwa gleichmäüig kochen. Der sich 
bildende Fleischsaft wird dann durch ein Sieb gegossen 
und kann selbst Schwerkranken teelöfPel weise gegeben 
werden. Rekonvaleszenten kann man diesen Fleischsaft 
auch mit einem Eigelb verquirlen. 

19. 

Htihnerbouillon für Kranke. 

Ein Huhn wird in 6 — 8 Teile zerlegt, mit V2 Liter 
kaltem Wasser und etwas Salz langsam gekocht, bis die 
Brühe bis auf 1 Tasse eingedimpft ist. Dann passiert 
man sie durch ein Boulllonsleb» entfernt vorsichtig alles. 
Fett und verquirlt, falls der Kranke es verträgt, ein frisches 
Ei darin. 

FQr Leichtkranke kann man die in feine Streifen ge- 
schnittene Leber in die Brühe geben. 

Falls die Brühe wegen zu großer Schwftche des 
Patienten nur in ganz kleinen Quandtitea gereicht werden 
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kann, füllt man den Rest in eine reine Flasche und stellt 
diese in den Weinkühlen 

aa 

Wassersuppe. 

Man schneidet feine Scheiben Weißbrot, bestreicht 
sie mit frischer Butter, le^t so viel in einen Suppenteller, 
daß der Boden reichlich bedeckt ist und gießt den Teller 
mit kochendem Wasser voll ; dann rührt man 1 Teelöffel 
Salz durch und gibt die Suppe dem Kranken. Darf die 
Suppe klüftiger sein, so nehme man 1 Teelöffel Plelseh- 
cxtrakt dazu oder statt des Wassers Fleischbrühe und lege 
je nach Vorschrifc noch ein poschiertes £1 hinein. 

21. 
Reiasuppe. 

1 Löffei Reis kocht man In guter Brühe so lange, 
bis er ganz zerkocht ist und rührt die Suppe dann mit 
einem Eigelb ab. 

22. 

Griessuppe 

wird auf dieselbe Art bereitet. Der Gries muß 30 Minuten 
kochen. 

23. 
Weinsappe. 

Man kocht Arrowroot, Sago, Reis oder Maismehl 
langsam weich, und zwar für I Teller Suppe auf Va Liter 
Wasser 1 guten LÖtfel nebst ^2 Löffel Zucker und etwas 
Zitronenschale. Dann rührt man 1 Weinglas voll Rotwem 
durch die Suppe und gibt sie warm oder kalt dem Kranken 
mit geröstetem WelObrot oder Biskuits. Die Suppe Ist 
besonders bei Darmleiden zu empfehlen, bei anderen 
Leiden setze man Weißwein statt des Rotweines zu. 

24. 

Brotwasser. 

Altes Brot wird 1 Stunde lang mit zweimal so viel 
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Wasser wie Brot gekocht. Dann gießt man das sämige 
Wasser durch ein Sieb ab, vermischt es mit Zitronensaft 
und Zucker und reicht es, nachdenl es abgelcfihlt ist zum 

Trinlcen. Das Brotwasser kann auch mit Rotwein ver- 
mischt werden, wenn es zur Stärkung für Dannkranke 
dienen soll. 

25. 
Brotsuppe* 

Für 1 Teller Suppe koche man 1 fiiustgrofies Stück 
altes Brot mit V2 Liter Wasser und etwas Salz zu einem 

steifen Brei, den man durch ein Sieb streicht. Die Suppe 
tut man in den Topf zurück, kocht sie mit dem nötigen 
Zucker, etwas Zitronenschale und einer Tasse Milch zu 
einer gebundenen Suppe. Sollte sie zu dick werden, 
so füge man noch etwas Milch hinzu, auch kann man zu- 
letzt noch ein Eigelb daran quirlen, falls dies dem Kranken 
erlaubt ist Hat man nur gezuckerte Dosenmilch, so bleibt 
der Zucker fort und man verdünnt die Dosenmilch so, daß 
die Suppe nicht zu süß wird. Man kann Weiß- oder 
Schwarzbrot, auch Schiffszwleback oder Hartbrot zu dieser 
Suppe verwenden. 

2a 

Mflchsnppe. 

Für 1 Teller Suppe kocht man V2 Liter Milch mit 
1 gehäuften Löffel Gries, Maismehl, Tapioka, Hafermehl, 
Hafergrütze oder Arrowroot usw. ca. 20 — 30 Minuten ganz 
langsam. Die betreffenden Zutaten werden erst kalt an- 
gerührt, da sich sonst Klumpen bilden. Im Topf rfihrt 
man so langCi bis die Suppe aufkocht, dann stellt man sie 
so, dafi sie langsam weiter kocht, ohne überzulaufen. 
Zucker und Salz gibt man nach Geschmack daran und als 
Würze ein Stückchen Zitronen- oder Apfelsinenschale oder 
einige Tropfen Oranp^eblütenwasser, falls der Kranke es 
mag. Vor dem Anrichten passiere man die Suppe durch 
ein Sieb und rühre noch ein Eigelb daran, wenn es er* 
littbt ist 
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27. 

Zwiebacksuppe. 
Will man schnell eine Suppe für Kinder oder Kranke 
bereiten, so zerbrdckele man in einem Suppenteller Zwie- 
back oder Kakes, ^eße kochende Milch darüber, tue 

Zucker daran und rühre alles gut um. 

Als Krankensuppe siehe auch: Kalteschale von Rot- 
wein, Biersuppe mit Milch und Brotsuppe mit Blen 

28. 

Ponnenuiieneztrakt» 

Man schneide die Schale von reifen Pommeranzen 

oder bitteren Orangen mit einem scharfen Messer ganz 
fein ab, fülle damit dreiviertel einer hellen Flasche und 
übergieße mit absolutem Alkohol. Die Flasche verkorke 
man gut und stelle sie während einer Woche In die Sonne. 
Darauf filtriere man die Flüssigkeit durch ein Mullcuch 
und fülle sie In eine kleine Flasche, die gut verkorkt wird. 

Wenige Tropfen dieses Extraktes werden mit etwas 
Wasser vor den Mahlzeiten als appetitanregendes Mittel 
bei Appetidosigkeit eingenommen. Auch kann man einige 
Tropfen des Extraktes in ein Glas Sherry oder Portwein 
tun, folls dies vorgezogen wird. Der Extrakt verdirbt nicht 
und kann, mit Wasser oder Rhabarberwelni selbst kleinen 
Kindern gegeben werden. 
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Aa], sturer 152. 
Ananas-Auflauf 2^ 
Ananasbowle 268. 
Ananaskalteschale 29. 

Ananaspastete 239. 
Anschovis einzulegen ISi 
Anchovissauce 214. 
Anrichten AL 

Apfelmus von Schnittipfeln 2S2. 
Apfelsinen mit Weinsauce 240. 
Apfelsinenbowle 268. 
Apfelsinenkalteschale 29. 
Apfelsinenlimonade 268. 
Apfelsinenmarmelade von Schalen 
2^ 

Apfelsinenpudding 233u 
Apfelsinenpunsch 2SlL 
Apfelsinensauce 215. 
Apfelsinenschalenextrakt 220. 
Aprikosen, Suppe von 295. 
Aprikosen- Reis 2M^ 
Arme Ritter 232. 
Arrowroot mit Kokosnuß 240. 
Arrowroot-Schleim 2S[L 
Austembrödchen 194. 
Austemsauce 213. 
Austemsuppe SQ. 

Backfett 83. 

Backhihnel, Wiener 130. 
Backobst, Suppe von 22. 



Backwerk 242. 
Bamie 103. 

Bananen, gebratene 193. 
— , gekochte 193. 
Bananen pastete 238. 
Bananenpudding 232. 
Bananenschnitte 237, 2^ 
Bananenschnitze, gebackene 237. 
Bataten 192. 

Batatenbllttem, Gemüse von 123. 
Batatenpudding 24L 
Bdchamelsauce 2)0. 
Beeftea 3QL 

Bekassinen, Suppe von 68. 
Bier mit Ei 
Bierkalteschale 28. 
Biersuppe mit Milch 22. 
Birnen in Rotwein ^5. 
Bischof 270. 
Biskuittorie 253. 
Blumenkohlsuppe 292. 
Blutwurst 122. 
Bohnen, grüne 161. 

grüne, in Milch 162. 
— , grüne, mit Tomatensauce 162± 
— , grüne, auf türkische Art 162^ 
— , grüne und weiße 162. 
— , weiße 128. 
— , weiße, mit Fleisch 1j& 
— , weiße, Salat von 2J3x 
— , weiße, saure 129. 

20* 
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Bohnen, weiße, Suppe von 26. 
— , weiße, mit Tomaten LB» 
Bohnensalat 2S2^ 
Bouillon, kalte 80. 

— klare 

— mit Ei m 

— für Kranke 3ÜQ. 

— in Tassen 63. 
Bouletten OL 

Bratenresten, Flelscbpudding von 

Bratenreste mit Gemüse 98. 

Bratfett 32. 

Brathuhn 

Braune Sauce 

Brot 25(L 

Brot- und Butterpudding 236. 
Brotfrucht geröstet 192. 
Brotfruchtklöße, samoanische lfi2. 
Brotfruchtpüree IS2> 
Brotpudding 236. 
Brotsuppe 303. 

— mit Bier IS. 
Brotwasser 302. 
Brötchen, Berliner 2^ 

— , englische, schnell zu bereiten 252. 
Brühe für Kranke 30L 
Buchweizengrütze 1B6. 
Butter 31, 83j 84. 
Butterbereitung 84. 

Cardinal 2m 

Comedbeef mit Brotfrucht 282. 
— , Eierkuchen mit ^3. 
— , gebacken ^3, 
— , Ragout von 282. 

— mit Rührei ^3. 

— mit Zwiebelsauce 282. 
Creme von saurer Milch 245. 

— ä la Sultan 243. 
Crepinets von Leber lfi6> 

— von Schweineleber UZ, 
Curry von Dosenhummer 286. 



Curry von Fisch 148. 

— von Huhn 134. 

— von Stocklisch 152. 

— von Tauben 140. 
Curry«Reis IB3. 
Currysauce 213. 
Currysuppe 66. 

Dauerbutter 83. 
Dörrgemüse 22L 
Dörrobst 292. 
Dosenfleisch 282. 
Dosenfrüchte 
Dosengemüse 288. 
— , Salat von 289. 
Dosenhummer, Curry von 286. 
— , Ragout von 286. 

— mit Remouladensauce 2S^ 
— , Salat von 286. 
Dosenlachs, Bofesen von 28ß, 

— mit Kartoffeln 2SL 

— mit Remouladensauce 281. 
— , Rührei mit 

— , Salat von 282. 

Erbsenpudding 128. 

Erbsenpüree 128. 

Erbsensuppe 25. 

Erdnußöl 85. 

Essiggurken 225- 

Ei mit Kognak 298, 

— , verlorenes, auf Toast 300. 

Eier 34. 

— , harte 218. 

— , indische 22Ö. 

— , poschierte oder verlorene 21fl. 
— , weiche 218. 

— mit Labskaus 224. 

— mit Senfsauce 223. 

— mit Tomaten 222. 

— mit Zunge 224. 

Eiern, Suppe mit verlorenen 20. 
Eierkäse 224. 
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Eierkise zur Suppe !ZQ. 
Eierkuchen 223. 

— mit Comedbeef 28i 

— , gerollte, mit Fleischfüllung 223. 

— mit Schokoladenfüllung 2i3. 
Eierkuchensuppe lH [Art LM. 
Eierpflanze, gebacken, auf türkische 

— in der Schüssel gebacken IßS. 

— gefüllt, auf türkische Art IM. 

— paniert IM- 

— mit Fleisch gekocht IM. 

— mit Käse IßS. 
Eierpflanzensalat 203. 
Eiersalat 2Q6. 
Eierspeisen 21fi. 
Einlauf zur Suppe 2L 

Einteilen des frischen Schweine- 
fleisches UI. 
Eiweiß mit Kognak 299. 
Ente 135. 
— , gebratene 135. 
— , gedünstete 136. 
— , gedünstete, mit Weißkohl 136. 

— mit grünen Erbsen 136. 
— , Salmi von 132. 
Entenklein 138. 

Enten pastete 13X 

— mit Sauerkohl 137. 

Falscher Hase 03. 
Farrenkrautbowle 2^. 
Fasan, falscher L29. 
Fettabfall zu verwerten ^ 
Fette 8L 

Filet, gerolltes 87. 
Fisch 27i 143- 
— , blau gekocht 144. 
— , gebackener 145. 
— , gekochter 144. 
— , marinierter 15L. 

— zu riuchem 152. 

— zu trocknen 153. 
— , Curry von 148. 



Fisch, Frikandellen von 150. 
— , Mayonnaise von 150. 

— au four 145. 

— mit Austernsauce 147. 

— in Biersauce 146. 

— in Essig IM. 

— nach Hausmeisterart 147. 

— mit Reis auf chinesische Art 140. 

— mit Reis auf türkische Art 148. 

— mit Remouladensauce 147. 

— mit Weinsauce 145. 

— mit Zwiebeln und Tomaten 148^ 
Fisch frikassee 140. 

Fisch konserven 285. 
Fischpudding L5Q. 
Fischsalat 205. 

Flammeri von Arrowroot 2^ 

— von Gries 240. 

— von Maismehl 240. 

— von Reis 240. 
Fleisch 26j Sfi. 

— mit Gemüse 99^ 

— am Spieß gebraten 58. 
Fleischbrühe von Fleischextrakt IL 
FleischkSse 88. 

Fleischkuchen, gebackener 12L 
Fleisch pastete 95. 
Fleischpasteten, kleine 96. 
Fleischpudding 04. 

— von Bratenresten 110. 
Fleischsuppen 62^ 
Fleischsuppe, schnell bereitete 64. 
Frikandellen von Fisch 150. 

— von Huhn 13L 

— von Stockfisch L5S. 
Frikassee von Huhn 129. 

— von Languste und Hühnern 154. 

— von Ochsenzungen 96. 
Frikasseesauce 209. 

Frikot, spanisch, mit getrockneten 

Kartoffeln 290. 
Fruchtgelee 224. 
Fruchtpudding 294. 
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Geflügel ^ I2ß. 
— , wildes 140. 

Geflügelgerippe, Suppe von 65. 
Gemüse 160. 

Gemüsesuppe von Julienne 2Qh 
Gerollter Braten 92. 
Getränke 2ßL 
Gittertorte 255. 
Glühwein 266. 
Gombo Ißi 
Gombosuppe 74. 
Graupenschleim 297. 
Graupensuppe 76. 
Grieskloß 222. 
Griesklöße, kleine 222. 
Griespudding von Obstsaft 2^ 
Griessuppe 302. 
Grog 300. 

Grünkem, Suppe von Wildtauben, 

Bekassinen usw. mit 69. 
Grünkemsuppe 25. 
Guaven, Marmelade von 224. 
Gurken, gefüllt \SlL 
— , gestowt lfi2. 
— , Samba von 276. 

— mit Farce 162. 

— mit Fleisch 162. 
Gurkensalat 202. 
Gurkensuppe 23. ' 

Hackbraten 93. 
Hafergrütze ISß. 
Hafermehlsuppe 24. 
Haferschleim 296. 

— von Hafermehl 297. 
Hammelbraten, Ragout von lüL 
Hammelbrust, gefüllte, auf türkische 

Art 102. 
Hammelfett 83. 
Hammelfleisch 100. 

— mit Reis, auf türkische Art 
103. 

Hammelfüße, gebackene 107. 



Hammelgehim 106. 
Hammelhals auf englische An 
105. 

Hammelkeule, gebratene 100. 
— , gedämpfte 100. 
— , gefüllte 100. 
— , gekochte 100. 
— , marinierte 101. 

— in Milch gelegt lOL 
Hammelkopf, Ragout von 106. 
Hammel koteletten lOL 

— auf englische Art 105. 

— auf italienische Art 105. 

— in saurer Sauce 104. 
Hammelnieren 106. 
Hammelrücken, gefüllter 

—y gerollter, als Galantine L03. 
Hammelzunge 106. 
Haricot vom Hammel 104. 
Hefe 250. 
Heringssalat 204. 
Holländische Sauce 2LL 
Hominy 166. 

Hopfenhefe für Brot und Kuchen 

250- 
Huhn 12S. 

— , gedämpftes, mit Erbsen 13Q. 
— , gedünstetes 128. 
— , gefülltes 128. 

Curry von 134. 
— , Frikandellen von Huhn 13L 
~, Frikassee von Huhn 1^ 
— , Paprika von 133. 
— , Ragout von 134. 

— mit Ocragemüse 134. 

— mit Reis auf türkische Art 
13L 

— mit Tomatenreis 1^ 
Hühner, junge, mit Zitronensaft 

134. 

Hühnerbouillon für Kranke 30L 
Hühnerkotelette 13L 
Hühnermayonnaise 135. 
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Huhnerpttstete 112. 
Hübnerpasteten 
Hühnerpasteten, kleine L33. 
Hübnersuppe, einhiche ffi. 

— mit Klößen 68. 
Hühnersuppe mit Klößeben 68. 
Hülsenfrüchte 35. 

Ingverbier nach einem englischen 

Rezept 2m. 
Ingwerkuchen 255. 
— , englischer 254. 
Ingwerpudding 29L 

Jamsauce 215. 
Jussuppe 20. 

Kise ^ 

— , Souffle von 1^ 
Klsebällchen 1^ 
Kaffee 3& 

— auf deutsche Art bereitet 2fi3> 

— auf türkische Art 2Öi. 

— zu rösten 262. 
Kaffeecreme 244. 
Kaffee-Extrakt 264. 
Kakao 265. 

Kalabassengemüse, siehe Kürbis. 

Kalteschale von Rotwein !Z8. 

Kartoffeln 33. 

— , getrocknete 2SSL 

— , getrocknete, als Rahmkartoffeln 

— , getrocknete, mit saurer Sauce 

Kartoffelhefe für Brot und Kuchen 
2^ 

Kartoffelpastete mit Hammelbraten 

Kartoffelpuffer 23 L 
Kartoffelsalat 204. 
Kartoffelsuppe, einfache 22. 
— , feine 22. 



Kartoffeltorte 245. 
Kaviarbrödchen IÖ4. 
Kerbelsuppe 292. 
— , legierte 22. 
Kichererbsen 1^ l&L 
Kirschen, Sauce von getrockneten 
2^ 

Kirschen, Suppe von getrockneten 

295. 

Klettergurken, gebacken 169. 
— , gefüllt 120. 
— , paniert 169. 

— mit Ei HL 

— mit Fleisch 120. 

— mit Käse 12L 

— in Sauce 120. 
Königseier 243. 
Kokosnußcreme 240. 
Kokosnußmakronen 255. 
Kokosnußmilch 85. 
Kolumbus-Eier 221. 
Konserven 280. 

Konservieren der Eier, das 212. 
Kopfsalat 20L 

— auf englische Art 211. 
Koteletten, falsche 106. 
Krockets 95. 

— von Geflügelresten 135. 
Kraftbrühe 62. 
Krankenkost 296. 
Krautkuchen, russischer 197. 
Krustentiere 143. 

Kuchen 33. 
— , englischer 253. 
— , kleine, mit Apfelsinencreme 
230. 

— , kleine, mit Jam 2^ 

— , kleine, von Kokosnuß 256. 

Kürbis in Essig und Zucker 226. 

— mit Fleisch IfiS. 
Kürbisgemüse 1^ 
Kürbismus 168. 
Kürbissuppe 23. 
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Labskaus 

Lachspudding 281. 
Lammhase 

Languste und Hühnern, Frikassee 
von IM. 

— mit Mayonnaise 
Leber, Crepinets von 
Leberbrötchen 196. 
Lebersuppe 64. 
Leberwurst 122. 

— mit Semmel 123u 

Leipziger Allerlei von Dosengemüse 

28a. 

Limonade, heiße 3SXL 
Linsen \J9^ l&L 
— , saure Lffl. 
Linsensalat 203. 
Linsensuppe 7^ 
Lungensuppe 66. 

Mais, grüner, mit Sauce nach Haus- 
meisterart IIÄ. 
— , grüner, mit holländischer Sauce 

na. 

— , grüner, mit Tomatensauce 

m. 

Maisgries (Hominy) Ififi. 
Maiskörner, grüne, mit Tomaten 

112. 

Maiskolben, gekochte 122. 

Maismehl (Polenta) 185. 

Maispfannkuchen 220^ 

Makkaroni ISl. 

— , gebackene iSL 

— , gebackene, mit Schinken ISL 

— mit Fisch 154. 

— mit Tomaten 184. 
Makkaronipudding 185. 
Mango, eingemachte 273» 
— , falsche 274. 

— , Marmelade von 2Zi 
Mangold 175. 

— auf türkische Art 175. 



Markknochen in der Asche gebra- 
ten 50. 
Mayonnaise 212. 
— , grüne 213. 
— rote 213. 

— von Fisch L5Q. 

— mit Kaviar 213. 
Mehlkloß ^ 24L 
Mehlpudding 236. 
Mehlsuppe, gebrannte 66. 
Melonensalat 206. 
Melonenschnitze 274. 
Menüs 43. 

Milch 20, 

— mit Kognak 2^ 

— mit Mineralwasser 298. 
Milchkalteschale 78. 
Milchreis 183. 
Milchsuppe 303. 

Mixed pickles 277. 
Mulligatawny 6& 

Napfkuchen, einfacher 258. 
— , gerührter 258. 
Natronkuchen 254. 
Nierenschnitten L25. 
Nierensuppe 65. 
Nudeln, selbstgemachte 2^ 

— zur Suppe TL. 

Obstsalat 246. 
Obstsuppen 77. 
Ochsengehim 9& 
Ochsenschwanzsuppe 63. 
— , falsche 64. 
Ochsenzunge, gebackene 97. 
— , gepökelte IIS. 
Ochenzungen, Frikassee von 96. 
Okra 163. 

— mit Huhn 163. 

— auf türkische Art 163. 

— mit Tomatensauce 163. 

— mit weißer Sauce 163. 
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Okrasuppe 74, 
Olivenöl 85. 

Omelette mit Konfitüren 22L 

— mit Nieren 222. 

— mit Petersilie 22L 
Orangen-Marmelade 232. 
Ostereier, bunte 21S. 

Palmkobl 122. 

— , Salat von 203, 

Palmweinhefe für Brot und Kuchen 

2S£L 

Papaia als Essiggurken 276. 
Papaiabowle 268. 
Papaiagemuse 171. 
Paprika von Huhn I3i 
Pasteten ä la Jardinidrc 196, 
Pfannkuchen, Berliner 253. 

— von Buchweizengrütze 230. 

— von Eierpflanze 230. 

— von Hafergrütze 230, 

— von Klettergurken 230. 

— von Maisgries 230. 
Pilze ns. 
Plumpudding 235. 

— ohne Eier 235. 
Pökelfleisch 117. 

— mit Bohnen auf amerik. Art 

— , Roulade von UQ. 
Pökelzunge, gebacken 284. 
— , Ragout von 

— mit Makkaroni 283. 

— mit Rührei 283. 
Polenta 185. 
Polnischer Salat 205. 
Pommeranzenextrakt 304. 
Preßkopf vom Schwein U4. 
Pudding, abgerührter 23^ 

— royal 236. 

Punsch von Rum oder Arrak ^6. 
Punschextrakt 267, 
Putchero 99. 

BriDdels, Kochbuch f&r die Tropen. 



Riuchem US. 

Ragout von Comedbeef 282^ 

— von Dosenhummer 286. 

— von Hammelbraten 101. 

— von Hammelkopf 106, 

— von Huhn IM. 

— von Pökelzunge 284. 

— von Schildkröte 155. 

— von kaltem Schweinebraten 
UO. 

— von Wild 124. 

— von Wildenten 142, 
Ragoutsauce 209. 
Rahm-Pudding 245. 
Reis m 

— auf italienische Art lÄL 

— mit Kichererbsen IfiL 

— auf Mailänderart 182. 

— ä la Malta 242. 

— auf türkische Art ISO. 

— mit Linsen auf türkische An 18L 
Reis-Auflauf 234. 
Reisfrikandellen 182, 234. 
Reispudding mit Ananas 242. 

— mit Apfelsinen 242. 

— mit Bananen 24lL 

— mit Kokosnuß 234, 
Reisspeise auf türkische Art 242. 
Reissuppe 302, 

— , legierte 76. 
Reiswasser 298, 

Reiswürfel als Suppeneinlage 71. 
Remouladensauce 212, 
Rettichsalat 202, 
Rinderbraten 89. 

— aufzuwirmen ^ 
Rinderfett 83, 
Rindfleisch 87, 

— , gebackenes 99. 
— , gekochtes 88. 

— zu pökeln 119, 

— auf portugiesische Art 90. 

— im Topf gebraten 90, 
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Risoles 108. 

Risotto mit Tauben 1^ 
Rote Grütze von Jam 293. 
Rouladen, kleine 92^ 

— von Schweinefleisch 115. 
Rührei 220. 

— mit Pökelzunge 283. 

— auf Toast 223. 

— mit Tomaten 224» 

Salat ^ 2^ 

— , polnischer 205. 

Salatblätter wie Spinat bereitet 

173. 

Salatstengel wie Spargel 174. 
Sa!mi von Ente 137. 
Salzgurken einzulegen 275. 
Samba von Gurken 2IÜ. 
Sardinen gebacken 285. 

— gebraten 285. 
Sardinensalat 285. 
Sardinen -Toast mit Ei ^5. 
Saucen 207. 

Sauce B^amaise 21-L 

— nach Hausmeisterart 21Ö. 
Saucenresten, Suppe von 65. 
Sauerampfersuppe ^2. 
Sauerbraten ^ 
Schafbutter 84. 
Schildkröte, Ragout von 155. 
— , Steaks von 155. 
Schildkrötensuppe 32. 

— , falsche 62. 
Schinken 33. 
Schinkenpastetchen 125. 
Schinkenschnitten 135. 
Schinkensteaks 19& 
Schlachten eines Schweins 115. 
Schleifen, Rheinische 260. 
Schmorbraten, italienischer 91. 
Schmorfleisch, schnell bereitet 90. 
Schnepfen zu braten 14L 
Schnepfenpastete t4l. 



Schnitzel mit Spiegelet 1I& 
Schokolade 265. 
Schwammklößeben 228. 
Schwarzbrot 25L 
Schweinebraten 109. 
— , Ragout von kaltem 110. 
Schweinefett 83. 
Schweinefleisch lOB. 
— , Roulade von 115. 

— mit Paprika 1 U. 

— mit Tomatenreis 112. 
Schweinefüße, gebackene 115. 
Schweinekeule, gekochte 115. 
— * als Sauerbraten 109. 
Schweinekopf, gefüllter 113. 
Schweinekoteletten 115. 

— , marinierte 112. 
Schweineleber, Crepinettes von 111 
Schweinenieren 1 15. 
Schweinerücken, gedünsteter IIS. 
Schweineschlachten 115. 
Schweineschnitzel mit Madeira IIL 
Schweinezungen 112. 
Semmelklöße 229. 
Semmeln 252» 
Senfgurken 276. 
Senfsauce 21 1. 
Sesamöl 85. 
Souffle von KIse 1^ 
Spätzle 226. 
Spargel pudding 289. 
Spargelsuppe 29L 
Speckeierkuchen 223. 
Speckseiten zu räuchern 12L 
Spiegeleier 218. 

— mit Brotringen 22L 

— mit Comedbeef 220. 

— mit Speck 219. 
Spießbraten 58. 
Spinatpudding 289. 
Stirkepudding 240. 
Stockfisch 156. 

— , aufgebratener 159. 
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Stockfisch) gefüllt 15!L 


Vegetable marrow in einer Form 


— , gekochter 156, 


gebacken 169. 


— , Curry von 1.S7. 




— , Frikandellen von 158» 


Warmbier 268. 


— , Vorbereitung L52. 


Wassersuppe 302. 


Stockflscbkrockets 158. 


Wein mit Ei 2^ 


Stockflschpastete 158. 


Weincreme 244. 


Stockflschpudding 157. 


Weinrebenblitter, gefüllte 175. 


Stollen 258. 


Weinsauce 214. 


Süßkartoffeln, siehe Bataten. 


Weinschaumsauce 215. 


Suppen 60} 2QL 


Weinsuppe 2SX2i 




Weißbrot 25L 


Tafelbutter zu reinigen 84. 


— , großes, mit Milch 252. 


Taro, gekochter 191. 


Welsh Rarebits 199. 


— mit Fleisch IflL 


Wiener BackhShnel 13CL 


Tauben 138. 


Wild 123. 


— , Curry von 14Ü. 


— zu konservieren 124. 


— als Rebhuhn 138. 


— , Ragout von 124. 


— mit Reis 138. 


Wildente ]AL 


— , Risotto mit 139. 


Wildenten, Ragout von 142. 


— in Weinsauce 1^ 


Wildpudding 125. 


Taubenpastete 139. 


Wildtauben, gebraten 140. 


Taubenragout lASL 


— , geschmort 140. 


Tee. Aufbewahrung von 35. 


— mit Erbsen 141. 


— zu bereiten 264. 


— , Suppe von 63. 


Teekuchen 252. 


Wildvögel am Spieß gebraten 


— , einfache 25Ö. 


Windbeutel 


— , feine 256. 


Windsorsuppe ffi. 


Tipsy-Pudding 240. 


Wurstbereitung 121. 


Toast 290. 




Tomaten, gefüllte Ifß. 


Yam, gekocht 187. 


— mit Spiegelei Ifiö. 


— , gekochte, gebraten 1^. 


Tomatenbrödchen 1S6. 


— , rohe, gebraten 189. 


Tomatenkonserve ZTL 


— , PuflFer von gekochtem IflL 


— , gekochte 278, 


— mit Fleisch 189. 


Tomatensalat 202. 


— mit Milchsauce 190. 


Tomatensauce 210. 


— mit Petersilie ISO. 


— auf spanische Art 21fl. 


— mit Zwiebelsauce 190. 


Tomatensuppe 73. 

• • 


Yam-Fricot 188, 


Torteletten 257. 


Yam-Mus 188. 




Yampudding 188. 


Vanillesauce 2H. 


Yampuffer 191. 


Vegetable marrow 168. 


1 Yorkshire-Pfannkuchen 220. 




2\* 
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Ziegenbutter 84. 
Zitronen-Auflauf 232. 
Zitronencreme 244. 
Zitronenlimonade ZSL 
Zitronenmarmelade 273. 
Zitronensaft, haltbarer 27S. 
Zucker, brauner 243. 
Zuckerbrezeln 25!L 
Zuckerfarbe 279. 



Zungenwurst 123. 
Zwiebeln, gefüllte 114. 
Zwiebelmus 114« 
Zwiebelsalat 203. 
Zwiebelsauce 210. 
Zwiebelsuppe !Z4. 
— , braune 66. 
Zwieback 252. 
Zwiebacksuppe 304^ 
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